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NINA LUKI ARYANI. Fortifikasi Sari Jeruk Lemon (Citrus limon) sebagai Sumber 
Vitamin C terhadap Tingkat Kesukaan Es Krim Rumput Laut (E. spinosum) (di 
bawah bimbingan Dr. Ir. Titik Dwi Sulistiyati, MP.) 
 
 Rumput laut merupakan tanaman yang memiliki daya guna tinggi akan 
tetapi masih jarang dimanfaatkan oleh masyarakat. Salah satu rumput laut yang 
telah banyak dibudidayakan di Indonesia yaitu Eucheuma spinosum. Rumput laut 
ini merupakan jenis algae merah yang memiliki kandungan karaginan. Fungsi 
utama dari karaginan yaitu sebagai pengemulsi, pengental, pengisi, dan juga 
pembuat gel.  
 Es krim merupakan salah satu makanan tambahan yang sangat digemari 
oleh masyarakat, terutama anak-anak. Es krim diolah dengan cara pembekuan 
adonan es krim yang berasal dari campuran susu, padatan susu tanpa lemak, 
gula, bahan penstabil, dan juga pengemulsi. Bahan penstabil pada es krim 
berfungsi untuk memperbaiki tekstur dan juga menekan kecepatan leleh es krim. 
Salah satu jenis bahan penstabil yang banyak digunakan yaitu jenis karaginan, di 
mana bahan tersebut banyak terdapat pada rumput laut E. spinosum. 
 Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen. 
Rancangan yang akan digunakan dalam penelitian utama adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yang meliputi 1 kontrol dan 3 
perlakuan dengan 5 kali ulangan. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah 
perbedaan konsentrasi sari jeruk lemon pada pembuatan es krim rumput laut. 
Variabel terikat pada penelitian ini adalah kadar vitamin C, kecepatan leleh, 
overrun, dan tingkat kesukaan (aroma, rasa, warna, dan tekstur). 
 Dari hasil penelitian diperoleh analisis dengan menggunakan aplikasi 
SPSS versi 23. Kadar vitamin C, kecepatan leleh, dan overrun dianalisis dengan 
ANOVA kriteria penerimaan atau penolakan hipotesis statistik dapat dilihat dari 
nilai siginifikansi (P). Jika nilai P<0,05 maka perlakuan yang dilakukan 
berpengaruh nyata, namun jika P>0,05 maka perlakuan tidak berpengaruh nyata. 
Jika didapatkan hasil berbeda nyata maka dilakukan uji DMRT. Tingkat kesukaan 
dianalisis dengan Kruskal-Wallis. Kemudian perlakuan dengan konsentrasi yang 
terbaik berdasarkan kadar vitamin C, kecepatan leleh, overrun, dan tingkat 
kesukaan dari seluruh parameter yaitu menggunakan metode De Garmo. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil terbaik yaitu pada perlakuan 
P3 (konsentrasi 5% sari jeruk lemon) dengan kadar vitamin C sebesar 1,784 
mg/100 g, kecepatan leleh sebesar 11,18 menit/10 g, overrun sebesar 2,08%, 
hedonik rasa sebesar 3,75, hedonik aroma sebesar 3,82, hedonik warna sebesar 
3,98, hedonik tekstur sebesar 3,40. Serta komposisi kimia yaitu kadar protein 




NINA LUKI ARYANI. Fortification of Lemon Juice (Citrus limon) as a Source of 
Vitamin C on the Favorite Level of Seaweed Ice Cream (E. spinosum) (under the 
guidance of Dr. Ir. Titik Dwi Sulistiyati, MP.) 
 
Seaweed is a plant that has high utility but is rarely used by the 
community. One of the seaweeds that has been widely cultivated in Indonesia is 
Eucheuma spinosum. This seaweed is a type of red algae that contains 
carrageenan. The main function of carrageenan is as an emulsifier, thickener, 
filler, and also a gel maker. The seaweed used is in the form of flour and is 
usually used in the food industry, one of which is ice cream products. 
Ice cream is one additional food that is very popular with the community, 
especially children. Ice cream is processed by freezing ice cream dough from a 
mixture of milk, nonfat milk solids, sugar, stabilizers, and emulsifiers. The 
stabilizer in ice cream serves to improve the texture and also suppress the 
melting speed of the ice cream. One type of stabilizer that is widely used is the 
type of carrageenan, which is abundant in E. spinosum seaweed. 
The method used in this research is the experimental method. The design 
that will be used in the main research is a completely randomized design (CRD) 
with 4 treatments including 1 control and 3 treatments with 5 replications. The 
independent variable in this study is the difference in the concentration of lemon 
juice in the manufacture of seaweed ice cream. The dependent variables in this 
study were vitamin C levels, melting rate, overrun, and liking level (aroma, taste, 
color, and texture). 
From the research results obtained analysis using SPSS version 23 
application. Vitamin C levels, melting speed, and overrun were analyzed using 
ANOVA. The criteria for acceptance or rejection of statistical hypotheses can be 
seen from the significance value (P). If the P value <0.05, the treatment has a 
significant effect, but if P> 0.05, the treatment has no significant effect. If the 
results are significantly different, the DMRT test is carried out. The level of 
preference was analyzed by Kruskal-Wallis. Then the treatment with the best 
concentration based on vitamin C levels, melting speed, overrun, and preference 
level of all parameters was using the De Garmo method. 
The results showed that the best results were P3 treatment (5% 
concentration of lemon juice) with vitamin C levels of 1.784 mg / 100 g, melting 
speed of 11.18 minutes / 10 g, overrun of 2.08%, hedonic taste of 3.75, aroma 
hedonic 3.82, color hedonic 3.98, texture hedonic 3.40. As well as the chemical 
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BAB I. PENDAHULUAN 
1.1  Latar Belakang 
Pemenuhan kebutuhan pangan tidak hanya berasal dari makanan pokok, 
tetapi juga dari makanan pelengkap lainnya seperti es krim. Es krim merupakan 
olahan pangan yang berasal dari campuran susu, lemak hewani atau nabati, 
gula, dan bahan tambahan lainnya yang diizinkan (Zahro dan Nisa, 2015). Es 
krim mengandung gula, penstabil, pengemulsi, lemak, dan padatan susu skim. 
Stabilisator mencegah partikel es yang semakin besar, dengan kelembutan dari 
tekstur, dan membantu menghindari cepatnya leleh es krim saat disajikan 
(Violisa et al., 2013). E. spinosum merupakan salah satu jenis material penstabil 
alami yang sering digunakan dalam bidang perikanan. 
Salah satu jenis rumput laut yang paling menguntungkan di Indonesia 
yaitu rumput laut E. spinosum, namun pemanfaatannya masih terbatas. 
E.spinosum mengandung mengandung 13,38% lemak rendah, 0,13% 
karbohidrat dan 1,39% serat kasar, sehingga  dapat digunakan sebagai produk 
olahan yang berkualitas dan bernilai tinggi, yaitu penstabil es krim contohnya 
(Djelantik et al., 2015). E. spinosum mengandung karaginan yang berfungsi 
sebagai bahan pengental, penstabil, dan juga pengikat (Sinurat et al., 2007). 
Tekstur es krim dapat lembut dan daya leleh juga lambat dikarenakan 
penggunaan jumlah E. spinosum dalam es krim yang tepat. 
Es krim rumput laut mengandung nutrisi seperti 1,97% lemak, 5,9% 
protein dan 50% total padatan (Violisa et al., 2013). Data menunjukkan bahwa es 
krim rumput laut kekurangan vitamin C. Asupan vitamin C bagi manusia adalah 
64 mg per hari berdasarkan aktivitas harian. Vitamin C sebagai antioksidan 
berperan sebagai detoksifikasi radikal bebas dalam tubuh (Utami dan 
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Juniarsana, 2013). Salah satu cara mengatasi kekurangan vitamin C pada es 
krim rumput laut adalah dengan menambahkan sumber tambahan vitamin C dari 
buah-buahan, yaitu sari jeruk lemon. Hal tersebut dikarenakan, sari jeruk lemon 
memiliki nilai gizi yang cukup tinggi yaitu 53 mg vitamin C, 9,3 gram karbohidrat 
dan 1,1 gram protein (Nizhar, 2012). Kandungan vitamin C pada jeruk lainnya 
memiliki nilai yang rendah daripada sari jeruk lemon. 
Selain dapat menambah nilai gizi es krim rumput laut berupa vitamin C, 
penambahan sari jeruk lemon juga meningkatkan cita rasa es krim. Penambahan 
sari jeruk lemon diharapkan dapat membuat es krim terlihat segar meskipun 
dengan tingkat keasaman yang tinggi, yang dipercaya dapat meningkatkan rasa 
segar es krim rumput laut (Sarwono, 2001). Selanjutnya ditambahkan oleh Bahri 
et al. (2020), bahwa dengan menambahkan sari jeruk lemon dapat mengubah 
warna es krim. Warna yang dihasilkan berkisar dari kuning muda hingga kuning 
cerah. Semakin banyak air jeruk lemon yang ditambahkan, semakin tinggi 
kandungan karotenoidnya dan semakin cerah warna kuning pada es krim 
(Shofiati et al., 2014). Hal ini dapat menarik minat masyarakat karena 
dimaksudkan untuk menambahkan sari jeruk lemon sebanyak yang diinginkan 
untuk meningkatkan aroma es krim rumput laut yang sedikit amis dan 
memberikan rasa lemon yang khas. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Dari beberapa uraian di atas didapat permasalahan sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh penambahan konsentrasi sari jeruk lemon (Citrus 




2. Berapa konsentrasi penambahan konsentrasi sari jeruk lemon (Citrus 




Tujuan dari penelitian ini adalah: 
1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi sari jeruk lemon 
(Citrus limon) yang berbeda terhadap tingkat kesukaan es krim rumput 
laut (E. spinosum). 
2. Untuk mengetahui konsentrasi penambahan sari jeruk lemon (Citrus 




 Hipotesis dari penelitian ini adalah: 
1. Penambahan sari jeruk lemon (Citrus limon) yang berbeda berpengaruh 
terhadap tingkat kesukaan es krim rumput laut (E. spinosum). 
2. Penambahan sari jeruk lemon (Citrus limon) dengan konsentrasi terbaik 




 Manfaat penelitian ini yaitu diharapkan peneliti dapat mengetahui 
pengaruh penambahan sari jeruk lemon (Citrus limon) dengan konsentrasi yang 
berbeda terhadap tingkat kesukaan es krim rumput laut (E. spinosum). 




BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1  Es Krim 
 Es krim menurut SNI (1995), terbuat dari lemak dan juga campuran susu 
dari nabati atau hewani, kemudian ada gula dan bahan makan lain yang 
diizinkan. Secara kimia, bahwa es krim adalah emulsi minyak dalam air yang 
menghasilkan struktur busa yang didinginkan (gas terdispersi dalam cairan)  
(Mulyani et al., 2014). Untuk meningkatkan kualitas es krim diperlukan adanya 
peran dari emulsifier. Contoh pengemulsi alami yang umum digunakan adalah 
kuning telur. Namun, menggunakan kuning telur dapat menyebabkan alergi dan 
sangat mahal, sehingga ada alternatif untuk menggunakan pengemulsi sintetis. 
Contoh emulsifier sintetis yaitu monogliserida / digliserida, ester sukrosa, sorbitan 
tristearat, poligliserol ester dan polisorbat 80. Pengemulsi sintetis dapat 
digunakan untuk mendispersikan tetesan lemak secara lebih efisien (Al Hajar dan 
Rahayu, 2019). 
 Bahan utama yang digunakan maupun bahan tambahan sangat 
mempengaruhi kualitas es krim, terutama pada susu karena memiliki kandungan 
protein yang tinggi (Hartatie, 2011). Telur, susu cair full cream, vanili, gula pasir, 
karaginan dari rumput laut yang berperan sebagai stabilizer merupakan bahan-
bahan umur yang sering digunakan dalam pembuatan es krim (Hadinoto dan 
Loupatty, 2015). Adapun syarat mutu es krim dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Syarat Mutu Es Krim 
Kriteria Uji Persyaratan 
Kadar protein (%) Minimal 2,7 
Kadar lemak (%) Minimal 5,0 
Total padatan (%) Minimal 34,0 
Organoleptik (Penampakan, bau, rasa) Normal 
Sumber: SNI 01-3713-1995 
 
2.2.1 Emulsi 
 Emulsi merupakan dua fase yang berwujud cair yang tidak dapat 
bercampur, salah satunya terdispersi menjadi globula dalam fase cair lain. 
Ketidakstabilan ini dapat dikendalikan dengan pengemulsi atau emulsifier. Emulsi 
minyak dan air merupakan jenis yang biasanya ada dalam pembuatan es krim. 
Emulsi tersebut dimana fase terdispersinya adalah minyak dan fase 
pendispersinya adalah air. Pada pembentukan emulsi terdapat beberapa faktor 
yaitu kecepatan pengadukan, suhu, dan juga waktu pengadukan (Sari dan 
Lestari, 2015). Protein merupakan salah satu molekul food grade yang biasa 
digunakan sebagai pengemulsi karena mengandung campuran asam amino 
hidrofilik dan hidrofobik di sepanjang rantai polipeptida. Maka dari itu protein 
disebut pengemulsi dikarenakan sifat bipolar (memiliki gugus hidrofilik dan 
hidrofobik). Gugus hidrofilik cenderung mengikat air dan gugus hidrofobik 
cenderung mengikat lemak/minyak (lipofilik) (Ludvigsen, 2014). Adanya gugus-
gugus tersebut mengikat air dan minyak bersama-sama dan tidak dapat 
memisahkan satu sama lain. Gugus hidrofilik juga dapat berikatan dengan 




2.2 Rumput Laut (Eucheuma spinosum) 
 Rumput laut E. spinosum merupakan bahan baku yang digunakan dalam 
penelitian ini. Rumput laut Rhodophyceae memiliki beberapa jenis rumput laut, 
salah satunya adalah E. spinosum yang berpermukaan halus, dengan warna 
mulai dari coklat tua sampai coklat muda, kuning-hijau atau merah keunguan, 
kemungkinan besar tingginya mencapai 30 cm dan sering kita lihat di perairan 
Indonesia (Pianusa et al., 2015). Karaginan dihasilkan dari E. spinosum yang 
berasal dari beberapa polisakarida kompleks yang berperan dalam menstabilkan 
produk es krim, mengikat, mengemulsi, dan menghambat kristalisasi 
(Peranginangin et al., 2013). 
 
2.2.1 Klasifikasi Rumput Laut E. spinosum 
 Klasifikasi rumput laut E. spinosum menurut Atmadja et al., (1996), 
adalah sebagai berikut. 
Kingdom : Plantae 
Divisi  : Rhodophyceae 
Kelas  : Rhodophyceae 
Sub kelas : Florideae 
Ordo  : Gigartinales 
Famili  : Solieriaceae 
Genus  : Eucheuma 
Spesies : Eucheuma spinosum 








Gambar 1. Rumput Laut E. spinosum 
Sumber: Yuliana, 2013 
 E. spinosum, jenis rumput laut jenis yang mempunyai ciri ranting silindris, 
runcing atau tumpul yang ditutupi bintil lunak seperti duri (cembung) yang 
tersebar merata di sekitar cabang, lebih banyak daripada Eucheuma cottonii. 
Selain itu, kurang lebih sama seperti E. cottoni. Pembelahan sel terjadi di puncak 
daun (Kurniawan et al., 2018). 
 
2.2.2 Kandungan Gizi Rumput Laut E. spinosum 
 E. spinosum diketahui mengandung nutrisi cukup lengkap, yang tersusun 
atas protein (5,4%), lemak (8,6%), abu (22,25%), air (27,8%), karbohidrat 
(33,3%), dan serat kasar (3%). Rumput laut selain memiliki nutrisi yang bagus, 
juga memiliki kandungan senyawa hidrokoloid, contohnya agar, karaginan, dan 
alginat (Widyastuti, 2010). Adapun tabel komposisi kimia rumput laut E. 
spinosum dapat dilihat pada Tabel 2 
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Tabel 2. Komposisi Kimia Rumput Laut E. spinosum 
Komponen Jumlah (%) 
Air 12,90 
Protein kasar 5,12 
Lemak 0,13 
Karbohidrat 13,38 
Serat kasar 1,39 
Abu 14,21 
Karaginan 65,78 
Sumber : Poncomulyo, 2006 
 
2.2.3 Pengaruh Kandungan Karaginan Terhadap Es Krim 
 Karaginan merupakan polisakarida sulfat, yang dapat diekstraksi dari 
beberapa spesies rumput laut merah (Rhodophyceae). Karaginan dapat 
diklasifikasikan menurut kandungan sulfatnya, diantaranya adalah kappa, iota, 
dan lamda. E. spinosum biasa dimanfaatkan sebagai salah satu jenis rumput laut 
penghasil karaginan (carragenophytes) jenis iota (Herliany et al., 2013). 
 Karaginan sering dimanfaatkan sebagai penstabil, pensuspensi, pengikat, 
protective (melindungi koloid), film former (mengikat suatu bahan), syneresis 
inhibitor (mencegah terjadinya pelepasan air), dan flocculating agent (mengikat 
bahan-bahan). Selain itu keraginan juga berperan sebagai stabilizer (penstabil), 
thickener (bahan pengentalan), pembentuk gel, dan pengemulsi (Wenno et al., 
2012). Dari sifat karaginan yang telah diketahui, karaginan sangat berpotensi 
untuk  dimanfaatkan dalam pembuatan es krim. 
 
2.3 Jeruk Lemon (Citrus limon) 
 Jeruk lemon (Citrus limon) adalah tanaman kecil berbentuk pohon, perdu 
besar setinggi 215 meter. Tanaman ini memiliki batang dan cabang yang 
panjang tetapi berduri, daun hijau rata, tepi sederhana, dan umumnya 
permukaannya halus dan sedikit berminyak. Lemon ditandai dengan buah 
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berbentuk tabung atau tubular dengan diameter 230 cm dan ditandai dengan 
keasaman dan aroma. Aroma yang unik berasal dari beberapa flavonoid dan 
beberapa terpenoid. Daging buahnya kaya akan asam sitrat, sehingga rasanya 
manis dan asam, namun sangat segar (Bahri et al., 2020). 
 Berdasarkan penelitian Indrawati (2017), mengatakan bahwa jeruk lemon 
(Citrus limon) tersedia dalam berbagai warna dan berat, tergantung pada 
kematangannya. Buah jeruk lemon yang ang matang berubah warna dari hijau 
menjadi kuning, memiliki diameter sekitar 5-8 cm dan berat sekitar 50-80 gram. 
Lemon hijau tua menunjukkan bahwa lemon belum matang dan memiliki sedikit 
air. 
 
2.3.1 Klasifikasi Jeruk Lemon (Citrus limon) 
 Adapun klasifikasi dari jeruk lemon (Citrus limon) yaitu sebagai berikut 
(Suryafly dan Aziz, 2019): 
Kingdom : Plantae 
Divisi  : Magnoliophyta 
Kelas  : Magnoliopsida 
Ordo  : Sapindales 
Famili  : Rutaceae 
Genus  : Citrus 
Species : Citrus limon 








Gambar 2. Jeruk Lemon (Citrus limon) 
Sumber: Supu, 2015 
Tanaman lemon adalah kayu bulat, tegak dengan duri panjang yang 
belum dipotong. Tanaman ini memiliki daun berwarna hijau dengan lebar daun 5 
cm dan panjang 78 cm. Jeruk lemon (Citrus limon) memiliki kulit kasar berwarna 
kuning-oranye dan tebal kulit 0,50,7 cm. Bentuk buah lemon (citrus limon) sendiri 
agak membulat dan bagian pangkalnya menonjol (Nurlaely, 2016). 
 
2.3.2 Kandungan Gizi Jeruk Lemon (Citrus limon) 
 Jeruk lemon (Citrus limon) memiliki kandungan vitamin C yang tinggi dan 
juga sebagai sumber vitamin B6, kalium dan flavonoid. Jeruk lemon mengandung 
zat yang memiliki kemampuan sebagai antibakteri karena dalam jeruk lemon 
terdapat asam sitrat yang merupakan asam organik utama yang terkandung 
dalam air perasannya. Penggunaan buah lemon pada umumnya terkenal dengan 
cara diperas dan diambil sarinya (Putrianti, 2020). 
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Kandungan sari jeruk lemon per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Kandungan Sari Jeruk Lemon Per 100 gram 
Komponen Jumlah 
Karbohidrat (mg) 9,3 
Protein (g) 1,1 
Vitamin A (mg) 22 
Vitamin C (mg) 53 
Vitamin E (mg) 0,2 
Kolin (mg) 5,1 
Kalsium (mg) 26 
Magnesium (mg) 8 
Fosfor (mg) 16 
Kalium (mg) 138 
Air (g) 89 
Asam sitrat (g) 48,6 
Sumber: Pradasari, 2019 
 
2.4 Bahan Pembuatan Es Krim Rumput Laut 
 Bahan yang digunakan adalah kombinasi susu dan bahan penstabil 
dengan tambahan bahan seperti gula dan madu, atau tanpa rasa atau warna, 
dan campuran bahan es krim disebut dengan ice cream mix (ICM), dengan 
pencampuran bahan yang tepat dan pengolahan yang benar maka dapat 
dihasilkan es krim dengan kualitas baik (Susilorini dan Sawitri, 2007). Bahan 
yang umum digunakan dalam penelitian ini untuk membuat es krim rumput laut 
adalah susu bubuk skim, krim, gula, air, dan bahan penstabil (Rahmawati et al., 
2012).  
 
2.4.1 Susu Cair Full Cream 
 Susu krim (full cream) adalah susu segar dengan banyak lemak. Lemak 
susu yang digunakan dalam produksi es krim berfungsi untuk menciptakan 
tekstur yang halus, meningkatkan rasa dan memberikan sifat leleh yang sangat 
baik (Chandra et al., 2017). Tidak seperti susu segar yang tinggi protein, susu full 
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cream mengalami proses penghilangan protein dan tinggi lemak. Kandungan 
lemak pada susu full cream yaitu 18-30% (Santoso et al., 2013). Adapun 
komposisi kimia dari susu full cream pada Tabel 4. 
Tabel 4. Komposisi Kimia Susu Cair Full Cream 






Sumber: Buckle et al., 1987 
 
2.4.2 Whipped cream 
 Whipped cream merupakan pengemulsi sintetis yang berbusa dalam 
bubuk es krim. Jenis emulsifier ini biasa digunakan karena whipped cream dapat 
berinteraksi dengan air, lemak dan air (Al Hajar dan Rahayu, 2019). Whipped 
cream termasuk ke dalam sistem emulsi minyak dalam air yang artinya minyak 
sebagai fase yang terdispersi dan air sebagai fase yang terdispersi. Whipped 
cream yang juga merupakan jenis koloid buih yang berperan memecah dan 
menstabilkan globula lemak dan juga kandungan proteinnya yang berperan 
sebagai emulsifier. Molekul protein dalam krim kocok digunakan untuk mengikat 
salah satu ujung molekul dengan air dan ujung lainnya dengan lemak (Sawitri et 
al., 2010). Busa yang dihasilkan saat mengaduk es krim pecah untuk 
membubarkan tetesan lemak dan mampu menurunkan tegangan permukaan 
permukaan es krim, memungkinkan untuk menjebak udara dan mengembang es 
krim (Istiqomah et al., 2017). Selain itu, whipped cream dapat meningkatkan 
kualitas es krim dengan membentuk kantong udara yang lebih kecil. Kandungan 
lemak whipped cream sekitar 35%. Lemak dapat melunakkan tekstur es krim 
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ketika kristal es kecil terbentuk (Christina et al., 2011). Adapun kandungan kimia 
pada whipped cream dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Kandungan Kimia Whipped cream 
Kandungan Jumlah 
Energi (kcal) 350 
Karbohidrat (g) 3 
Lemak (g) 37 
Protein (g) 2 
Air (g) 58 
Sumber: Kim et al., 2017 
 
2.4.3 Susu Skim Bubuk 
 usu bubuk skim adalah produk susu yang sebagian airnya dikurangi 
dalam proses pengeringan susu segar yang dipasteurisasi. Susu skim sangat 
rendah lemak tetapi tinggi protein. Susu skim memiliki kandungan lemak sekitar 
1,5%, tetapi kandungan protein sekitar 30% (Gafar, 2018). Selain protein dan 
lemak, susu skim mengandung vitamin larut lemak (A, D, E, K), serta vitamin 
larut air, vitamin B, dan vitamin C (Utami, 2019). Adapun kandungan kimia pada 
susu skim pada Tabel 6. 
Tabel 6. Kandungan Kimia Susu Skim 






Sumber: Womack, 1978 
 
2.4.4 Gula 
 Gula dalam proses pembuatan es krim dapat digunakan sebagai pemanis 
untuk memperbaiki tekstur es krim. Gula juga dapat mencegah kristal es besar 
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terbentuk saat dibekukan. Peningkatan kadar gula mempengaruhi kekentalan 
dan tekstur es krim karena gula memiliki sifat menyerap air dan membuat kadar 
air dalam es krim rendah. (Dewi, 2012).  
 
2.5 Proses Pembuatan Es Krim Rumput Laut 
 Proses pembuatan es krim pada umumnya dimulai dengan 
penyeragaman tepung es krim menggunakan blender dan pengayak agar mudah 
larut. Lalu tepung es krim ditambahkan dengan air bersuhu ± 700C sebanyak 
250 mL lalu diaduk hingga berbentuk larutan. Es krim tersebut kemudian 
dibekukan dalam freezer pada suhu 18°C selama 10-12 jam. Adonan es krim 
yang sudah mengeras atau beku kemudian diaduk selama ± 5 menit 
menggunakan mixer berkecepatan tinggi hingga diperoleh busa yang creamy, 
kemudian dibekukan kembali dalam freezer selama 8 jam untuk mendapatkan es 
krim yang sudah jadi. (Mulyani et al., 2018). 
 Proses produksi es krim mengacu pada penelitian Waladi et al. (2015), 
Campur semua bahan seperti susu bubuk, susu skim, gula pasir dan ampas 
buah naga merah dengan cara diaduk. Adonan dipasteurisasi pada suhu 80°C 
selama 25 detik. Adonan kemudian didinginkan sampai suhu kamar dan 
kemudian dikocok dalam blender selama 15 menit pada wadah stainless steel 
yang dikelilingi oleh es batu, menambahkan kuning telur. Kemudian biarkan 
dingin dalam freezer selama 4 jam lalu blender selama 15 menit hingga berbusa. 
Tuang adonan yang telah mengembang ke dalam wadah dan masukkan ke 




2.6 Parameter Kimia Es Krim Rumput Laut 
2.6.1 Vitamin C 
 Sari jeruk lemon merupakan salah satu contoh makanan kesehatan yang 
mengandung komponen bioaktif yang berperan sebagai antioksidan seperti 
vitamin C dan senyawa fenolik (Ariviani et al., 2011). Asam askorbat, yang 
ditemukan dalam vitamin C, memasuki aliran darah untuk didistribusikan ke sel-
sel tubuh. Vitamin C merupakan antioksidan kuat yang aktif baik secara in vitro 
maupun in vivo (Pavlovic dan Sarac, 2011). Vitamin C dapat berbentuk sebagai 
asam L-askorbat dan asam L-dehidroaskorbat, keduanya mempunyai keaktifan 
sebagai vitamin C. Asam askorbat sangat mudah teroksidasi secara reversibel 
menjadi asam L-dehidroaskorbat. Asam L-dehidroaskorbat secara kimia sangat 
labil dan dapat mengalami perubahan lebih lanjut menjadi asam L-diketogulonat 
yang tidak memiliki keaktifan vitamin C lagi (Levine et al., 1995). Struktur vitamin 
C dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
Gambar 3. Struktur Vitamin C 
Sumber: Pavlovic dan Sarac, 2011 
Struktur vitamin C mirip dengan struktur monosakarida, tetapi 
mengandung gugus enediol. Vitamin C memiliki kelompok enol yang bertindak 
dalam sistem transportasi hidrogen, menunjukkan peran penting vitamin ini. 
Vitamin C bersifat bioaktif dan mudah teroksidasi oleh dehidrasi yang ada di 
dalam tubuh. Vitamin C dapat dioksidasi menjadi asam L-dehidroaskorbat 
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terutama bila terkena cahaya, panas, dan kondisi basa. Selanjutnya jika asam L-
dehidroaskorbat dioksidasi lebih lanjut akan terbentuk asam 2,3 diketogulonik, 
selanjutnya dapat menjadi asam oksalat dan 1-asam treonik. Reaksi vitamin C 
dengan asam dehidroaskorbat bersifat reversibel, tetapi reaksi lainnya tidak 
(Risnayanti et al., 2015). 
 
2.6.2 Manfaat Vitamin C Bagi Tubuh 
 Vitamin C bertindak sebagai antioksidan dan membantu usus menyerap 
zat besi. Selain sifat antioksidannya, ia menjaga kulit tetap halus, meningkatkan 
kesehatan kapiler, mencegah anemia gizi, nyeri, pembengkakan dan 
pendarahan pada gusi (penyakit skorbut) serta mencegah tanggalnya gigi. 
Vitamin C dosis tinggi dapat memperkuat sistem kekebalan tubuh dan melawan 
berbagai infeksi. Vitamin C adalah kristal putih yang larut dalam air. Vitamin C 
tidak stabil dalam larutan basa, tetapi cukup stabil dalam larutan asam. Vitamin C 
tidak disimpan, tetapi diekskresikan oleh sistem ekskresi tubuh. Karena itu, Anda 
perlu menambah jumlah vitamin ini setiap hari. Vitamin C diserap langsung dari 
darah dan diangkut ke hati, dan mekanisme penyerapannya di usus halus adalah 
dengan difusi pasif (lambat) (Winarno, 1984). 
 
2.6.3 Kadar Lemak 
 Lemak merupakan senyawa yang mengandung unsur C, H dan O dan 
merupakan salah satu bahan pangan multifungsi yang sangat penting bagi 
kehidupan. Lemak tidak hanya memiliki sisi positif tetapi juga sisi negatif bagi 
kesehatan Anda. Fungsi lemak dalam tubuh adalah sebagai sumber energi, 
bagian dari membran sel, mediator yang aktif secara biologis antar sel, isolator 
dalam menjaga keseimbangan suhu tubuh dan melindungi otot-otot Tubuh dan 
pelarut vitamin A, D, E dan K (Sartika, 2008). Di dalam tubuh, 1 gram minyak 
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atau lemak dapat memberikan 9 Kkal. Ini berarti bahwa karbohidrat ganda dan 
protein hanya menghasilkan 4 Kkal per gram. Dalam pengolahan makanan, 
lemak bertindak sebagai media perpindahan panas, memberikan rasa yang lebih 
menarik (Isa, 2011). 
 
2.6.4 Kadar Protein 
 Protein adalah nutrisi penting untuk pertumbuhan dan perkembangan 
semua organisme hidup. Protein adalah asam amino rantai panjang dengan 
banyak ikatan yang disebut ikatan peptida. Protein dibutuhkan untuk perbaikan 
dan pemeliharaan jaringan, pertumbuhan, dan pembentukan senyawa bioaktif 
tertentu. Protein juga berfungsi sebagai sumber energi (Suprayitno dan 
Sulistiyati, 2017). 
 Protein adalah zat terpenting dari semua organisme hidup dan juga 
merupakan bagian dari semua sel hidup, bagian tubuh terbesar setelah air. 
Cadangan protein dalam tubuh terdiri dari seperlima cadangan dalam 
keseimbangan nitrogen dan beratnya 0,75 gram/kg. Protein dalam makanan 
nabati dilindungi oleh dinding sel selulosa yang tidak dapat dicerna oleh cairan 
pencernaan, sehingga kecernaan sumber protein nabati umumnya lebih rendah 
daripada sumber protein hewani. Protein hewani umumnya memiliki kualitas (nilai 
gizi) yang lebih baik daripada protein nabati (Diana, 2009). 
 
2.7 Parameter Fisika Es Krim Rumput Laut 
2.7.1 Overrun 
 Overrun menunjukkan jumlah udara yang terperangkap dalam es krim 
karena proses agitasi sehingga membentuk rongga udara yang terlepas 
bersamaan dengan melelehnya es krim. Overrun es krim biasanya antara 70 - 
80%, sedang untuk industri rumah tangga berkisar antara 35 – 50% (Widiantoko 
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dan Yunianta, 2014). Overrun mempengaruhi tekstur dan kepadatan yang sangat 
menentukan kualitas es krim.  Adanya  udara  dalam  ICM  akan  membentuk 
rongga-rongga  udara  yang  akan  segera  terlepas  bersamaan dengan   
melelehnya   es   krim. Makin   banyak   rongga   udara menyebabkan es krim 
cepat menyusut dan meleleh pada suhu ruang (Oksilia et al., 2012). 
 Pengukuran volume campuran es krim atau Ice Cream Mix (ICM) di ukur 
setelah dilakukan proses pendinginan dan pengukuran volume es krim setelah 
pengadukan menggunakan ice cream maker, sehingga nilai overrun yang 
dihasilkan menurun. Pengujian overrun es krim yang benar dilakukan dengan 
cara menuangkan campuran es krim ke dalam gelas ukur sebelum proses 
pendinginan dan mencatat volumenya. Selanjutnya setelah proses pendinginan 
es krim dituang dalam gelas ukur dan mencatat volume es krim (Satriani et al., 
2018). Adapun rumus perhitungan overrun es krim pada gambar  
 
Sumber: Zahro dan Nisa, 2015 
 
2.7.2 Kecepatan Leleh 
 Kecepatan leleh identik dengan waktu yang dibutuhkan es krim untuk 
meleleh sempurna pada suhu ruang. Kecepatan pelelehan es krim berkaitan erat 
dengan tekstur es krim. Es krim yang bertekstur kasar mempunyai kekentalan 
dan resistensi pelelehan yang rendah sehinggga mudah meleleh (Hasanuddin et 
al., 2011). Kecepatan meleleh es krim dipengaruhi oleh bahan-bahan yang 
digunakan dalam pembuatan adonan dan juga besarnya persentase overrun 
yang dihasilkan, karena udara dalam adonan akan membentuk rongga-rongga 
udara yang akan segera terlepas bersama dengan melelehnya es krim. 
Kandungan lemak juga mempengaruhi kecepatan leleh es krim. Semakin tinggi 
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kandungan lemak pada es krim, maka ketahanan terhadap pelelehan es krim 
semakin tinggi (Pangga et al., 2014). Nilai kecepatan leleh es  krim  berbanding  
lurus dengan overrun. Semakin tinggi nilai overrun maka es krim yang dihasilkan 
akan lebih cepat meleleh (Istiqomah et al., 2018). 
 
2.8 Parameter Organoleptik Es Krim Rumput Laut 




 Tekstur es krim terkait dengan kehalusan partikel dan bahan yang 
digunakan untuk membuat krim, seperti susu, gula, dan zat penstabil. Tekstur 
krim yang ideal adalah halus dan partikel padat terlalu kecil untuk dirasakan di 
mulut. Kandungan lemak es krim sangat berpengaruh terhadap kelembutan 
tekstur, yang membuat tekstur es krim menjadi lebih lembut (Ermawati et al., 
2016). Tekstur yang dibutuhkan untuk es krim adalah tekstur yang lembut, 
creamy, dan homogen. Tekstur dipengaruhi oleh banyak faktor, termasuk 
komposisi campuran es krim, metode pemrosesan, kondisi penyimpanan, kristal 
es. Pengembangan volume adonan es krim menjadikan es krim lebih ringan, 




 Warna merupakan parameter sensorik yang penting dalam makanan. 
Warna merupakan parameter pertama yang menentukan tingkat penerimaan 
suatu produk oleh konsumen. Warna menentukan penampilan makanan yang 
merupakan stimulus utama indera mata (Haryanti dan Zueni, 2015). Secara 
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umum warna krim yang diperoleh mirip dengan warna susu mentah yang 
digunakan dan cenderung berwarna putih kekuningan. Munculnya warna ini 
diduga karena komposisi susu full cream yang merupakan bahan utama 
pembuatan es krim yang mendominasi produksi es krim (Moulina, 2016). 
 
2.8.3 Aroma 
 Aroma es krim merupakan perpaduan antara rasa dan aroma (aroma) 
yang sesuai dengan selera konsumen. Pada umumnya yang pertama kali 
diperhatikan konsumen saat membeli es krim adalah aroma dan rasa, sehingga 
aroma dan rasa merupakan satu kesatuan yang saling mendukung (Hasanuddin, 
2015). Es krim terasa paling enak saat dimakan segera setelah mencapai suhu 
antara -12°C dan -9°C atau saat dibiarkan di dalam freezer sebentar. Ini karena, 
tergantung pada jumlah es krim yang dikonsumsi, suhu rendah dapat dengan 
cepat mematikan indera perasa. Faktor suhu pada saat penyajian dapat 
mempengaruhi preferensi operator terhadap rasa es krim, dan semakin lama es 
krim dibiarkan di dalam freezer, semakin kuat rasanya (Rozi, 2018). 
 
2.8.4 Rasa 
 Rasa adalah rasa yang menggabungkan bahan-bahan yang terkandung 
dalam makanan dan bahan-bahannya. Produk diterima konsumen jika memiliki 
cita rasa yang diinginkan (Haryanti dan Zueni, 2015). Rasa es krim merupakan 
perpaduan rasa dan aroma yang diciptakan untuk memuaskan selera konsumen. 
Rasa es krim yang ada di pasaran saat ini sangat beragam sehingga dibutuhkan 
kejelian dan kreativitas agar sesuai dengan rasa yang disukai konsumen. Rasa 
es krim dipengaruhi dalam banyak hal, termasuk pengental yang mengurangi 




BAB III. METODE PENELITIAN 
3.1  Waktu dan Tempat 
 Jadwal pelaksanaan penelitian ini dilakukan pada bulan Februari sampai 
dengan April 2021 di Perum Permata Hijau Blok B/26 (kediaman peneliti) dan 
Laboratorium Universitas Airlangga. 
 
3.2 Alat dan Bahan Penelitian 
3.2.1 Alat Penelitian 
 Alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari alat untuk pembuatan 
es krim rumput laut dan untuk pengujian parameter fisika, kimia, dan 
organoleptik. Alat yang digunakan dalam proses pembuatan es krim rumput laut 
dengan penambahan sari lemon antara lain timbangan digital, gelas ukur, 
baskom, sendok, saringan, kain saring, blender, panci, kompor gas, spatula, 
ballon whisk, mixer, ayakan 60 mesh, wadah es krim 100ml, dan freezer. Adapun 
alat pengujian parameter fisika, kimia, dan organoleptik yaitu cawan porselin, 
wather bath, vortex, corong kecil, oven, pipet tetes, eksitator, labu soxhlet, labu 
kjeldahl, alat pemanas, pipet, desikator, spindel, cawan petri, stop watch. 
 
3.2.2 Bahan Penelitian 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari bahan untuk 
pembuatan es krim rumput laut, pengujian kadar lemak, protein, karbohidrat, dan 
vitamin C, dan organoleptik. Bahan yang digunakan untuk pembuatan es krim 
rumput laut yaitu rumput laut E.spinosum, susu bubuk skim, susu cair full cream, 
gula pasir, whipped cream, sari lemon. Bahan yang digunakan untuk uji 
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parameter yaitu Etanol 96%, HCI, petrolium eter, H2SO4, aquades, NaOH, 
larutan jenuh asam borat, metil merah/metilen biru, dan HCI. 
 
3.3 Kerangka Umum Penelitian 
3.3.1 Metode 
 Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen 
yang bersifat laboratoris. Penelitian ini dilakukan dengan membuat es krim 
rumput laut yang berfungsi sebagai stabilizer lalu difortifikasikan menggunakan 
sari lemon dengan menggunakan konsentrasi yang berbeda. Penelitian ini 
terbagi menjadi 2 tahap. Tahap pertama yaitu penelitian pendahuluan dan tahap 
kedua yaitu penelitian utama. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mencari 
konsentrasi sari jeruk lemon yang cocok pada pembuatan es krim rumput laut uji 
organoleptik. Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui perbedaan di setiap 
perlakuan dan untuk menganalisis produk yang dihasilkan dari es krim rumput 
laut dengan penambahan konsentrasi sari jeruk lemon yang telah dihasilkan dari 
penelitian pendahuluan.  
 
3.3.2 Variabel Penelitian 
 Variabel penelitian adalah suatu konsep yang memiliki lebih dari satu 
nilai, keadaan, kategori, atau kondisi. Penelitian harus melakukan identifikasi 
secara cermat variabel-variabel yang dilibatkan dalam penelitian, 
menstrukturkannya ke dalam suatu teori kerja penelitian sebagai pijakan 
pengembangan hipotesis, memberikan batasan operasional, serta 
mengembangkan instrument untuk pengembangannya. Variabel penelitian 
adalah objek penelitian yang dapat diukur (Alfianika, 2018). 
 Variabel yang digunakan dalam penelitian ini adalah variabel terikat dan 
variabel bebas. Variabel terikat merupakan variabel akibat yang dipengaruhi oleh 
23 
 
variabel bebas, yaitu uji proksimat (kadar protein dan lemak), vitamin C, 
kecepatan leleh, overrun, dan uji organoleptik. Sedangkan variabel bebas 
merupakan variabel penyebab yang dapat memberikan pengaruh pada variabel 
terikat yaitu terdiri dari penambahan sari jeruk lemon dengan konsentrasi yang 
berbeda pada es krim rumput laut (E.spinosum).   
 
3.3.3 Prosedur Penelitian 
 Prosedur penelitian dilakukan dengan dua tahap yakni penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan juga memiliki 2 tahap 
yaitu penelitian pendahuluan tahap pertama untuk menentukan formulasi es krim 
rumput laut yang akan digunakan dan penelitian tahap kedua bertujuan untuk 
mencari konsentrasi sari jeruk lemon yang ideal sebagai fortifikasi vitamin C pada 
pembuatan es krim rumput laut.  
 
3.3.3.1 Penelitian Pendahuluan Tahap Pertama 
 Penelitian pendahuluan tahap pertama ini bertujuan untuk membuat sari 
jeruk lemon dan memperoleh formulasi es krim rumput laut terbaik. Pembuatan 
formulasi es krim rumput laut terbaik diketahui berdasarkan hasil uji hedonik 
pada penelitian Djelantik et al. (2015). 
Komposisi adonan es krim rumput laut dapat dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 7. Komposisi Adonan Es Krim Rumput Laut 
No Bahan Jumlah (g) 
1. Susu cair full cream 540 
2. Whipped cream 50 
3. Susu skim 30 
4. Gula 80 
5. Tepung E.spinosum 10 
Sumber: Djelantik et al., 2015 
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Potong lemon menjadi 2 bagian 
Peras lemon dengan alat pemeras 
Dicuci 
Uji vitamin C dan uji proksimat 
 Kemudian dilanjutkan ke tahap pembuatan sari jeruk lemon. Diagram alir 












Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Sari Jeruk Lemon 
Buah jeruk lemon 
Saring hasil perasan lemon 




Diagram alir pembuatan es krim rumput laut dapat dilihat pada gambar 5.  






Susu cair full cream, gula, 




Dimasak dengan api kecil 
hingga hangat 
Campuran 2 
Ice cream mix 
Simpan pada freezer selama 
24 jam 
Es krim rumput laut 




3.3.3.2 Penelitian Pendahuluan Tahap Kedua 
 Penelitian pendahuluan ini bertujuan untuk menentukan range dalam 
penambahan sari jeruk lemon yang akan digunakan dalam pembuatan es krim 
rumput laut. Konsentrasi sari jeruk lemon dalam pembuatan es krim rumput laut 
yaitu 0%, 5%, 10%, dan 15% dari total semua bahan yang digunakan dalam 
pembuatan es krim rumput laut. Penambahan sari jeruk lemon pada es krim 
rumput laut diketahui berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh 
Widiyantari (2020) di mana penelitiannya yaitu pembuatan es krim temulawak 
dengan penambahan sari jeruk lemon dan sari jeruk nipis. 
 Formulasi penelitian pendahuluan tahap kedua yaitu pembuatan es krim 
rumput laut dengan penambahan sari jeruk lemon dapat dilihat pada Tabel 8. 
Tabel 8. Formulasi Es Krim Rumput Laut (Penelitian Pendahuluan) 
No Bahan 
Perlakuan 
P1 P2 P3 
1 Susu cair fullcream 540 g 540 g 540 g 
2 Whipped cream 50 g 50 g 50 g 
3 Susu skim 30 g 30 g 30 g 
4 Gula 80 g 80 g 80 g 
5. E.spinosum 10 g 10 g 10 g 
6. Sari Jeruk Lemon 25,5 g 71 g 106,5 g 
Dimodifikasi dari Djelantik et al. (2015) 
Keterangan: Penambahan konsentrasi sari jeruk lemon berdasarkan total adonan 
es krim rumput laut 
P1 = Penambahan konsentrasi sari jeruk lemon 5% 
P2 = Penambahan konsentrasi sari jeruk lemon 10% 
P3 = Penambahan konsentrasi sari jeruk lemon 15% 
Dalam penelitian pendahuluan, diagram alir pembuatan es krim rumput laut 
















Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Es Krim Rumput Laut (Penelitian 
Pendahuluan) 
 
3.3.4 Penelitian Utama 
 Penelitian utama bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi sari jeruk 
lemon yang tepat sehingga dapat menghasilkan es krim rumput laut yang terbaik. 
Tahap penelitian utama sama dengan penelitian pendahuluan, yaitu 
mempersiapkan bahan-bahan pembuatan es krim rumput laut dengan 
penambahan sari jeruk lemon yang berbeda. Pada penelitian utama, parameter 
uji yang dilakukan yaitu analisis kimia (uji vitamin C dan uji proksimat), analisis 
fisika (uji overrun dan kecepatan leleh), dan uji organoleptik (uji hedonik dengan 
parameter rasa, warna, tekstur, dan aroma). Diagram alir pembuatan es krim 
rumput laut dengan penambahan sari jeruk lemon dapat dilihat pada Gambar 7. 







Susu cair full cream, gula, 










P1 = 5% 
P2 = 10% 
P3 = 15% 
 Ice cream mix 
Simpan pada freezer selama 
24 jam 















Gambar 7. Diagram Alir Pembuatan Es Krim Rumput Laut (Penelitian Utama) 
Formulasi es krim rumput laut dengan penambahan sari jeruk lemon dapat dilihat 
pada Tabel 9. 
Tabel 9. Formulasi Es Krim Rumput Laut (Penelitian Utama) 
No. Bahan 
Perlakuan 
P1 P2 P3 P4 
1 Susu cair fullcream 540 g 540 g 540 g 540 g 
2 Whipped cream 50 g 50 g 50 g 50 g 
3 Susu skim 30 g 30 g 30 g 30 g 
4 Gula 80 g 80 g 80 g 80 g 
5. E.spinosum 10 g 10 g 10 g 10 g 
6. Sari Jeruk Lemon 0 g 17,75 g 35,5 g 53,25 g 
Dimodifikasi dari Djelantik et al. (2015) 
Keterangan: Penambahan konsentrasi sari jeruk lemon berdasarkan total adonan 
es krim rumput laut 
P1 = Perlakuan kontrol 







Susu cair full cream, gula, 










P1 = 0% 
P2 = 2,5% 
P3 = 5% 
P4 = 7,5% Ice cream mix 
Simpan pada freezer selama 
24 jam 
Es krim rumput laut 
29 
 
t(r-1) ≥ 15 
P2 = Penambahan 2,5% sari jeruk lemon 
P3 = Penambahan 5% sari jeruk lemon 
P4 = Penambahan 7,5% sari jeruk lemon 
 
3.4 Rancangan Penelitian 
 Rancangan penelitian yang dilakukan dalam penelitian utama adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan 4 perlakuan yang terdiri dari 
3 perlakuan dan 1 kontrol dengan 5 kali pengulangan. Model matematik 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) adalah: 
 
Keterangan : t = perlakuan 
           r = ulangan 
Dapat dihitung bahwa banyaknya ulangan dapat dihitung sebagai berikut: 
t(r-1)  ≥ 15 
4 (r-1)  ≥ 15 
4r – 4  ≥ 15 
4r  ≥ 15 + 4 
4r  ≥ 19 
r  ≥ 5 kali pengulangan 
Adapun model rancangan percobaan pada penelitian utama dapat dilihat 
pada Tabel 10. 
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Tabel 10. Rancangan Percobaan Penelitian Utama 
No Perlakuan 
Ulangan 
1 2 3 4 5 
1 P1 (P1)1 (P1)2 (P1)3 (P1)4 (P1)5 
2 P2 (P2)1 (P2)2 (P2)3 (P2)4 (P2)5 
3 P3 (P3)1 (P3)2 (P3)3 (P3)4 (P3)5 
4 P4 (P4)1 (P4)2 (P4)3 (P4)4 (P4)5 
Keterangan: 
P1 = Perlakuan kontrol 
P2 = Penambahan x-2,5% sari jeruk lemon 
P3 = Penambahan x% sari jeruk lemon 
P4 = Penambahan x+2,5% sari jeruk lemon 
 
3.5 Analisis Data 
 Data  hasil  dari  penelitian  uji fisik dan kimia  yang  diperoleh,  kemudian 
menganalisis uji pengaruh menggunakan multivarian Anova  (Analysis Of 
Variance) pada taraf signifikansi 5% dan  apabila  terdapat  perbedaan  
dilanjutkan  dengan  Uji  lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk  
mengetahui  perbedaan  antar  perlakuan.  Data hasil pengujian organoleptik 
dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis pada taraf  5%. 
 
3.5 Parameter Uji 
 Parameter uji  yang  digunakan  pada  penelitian  ini  antara  lain  ialah uji 
vitamin C dan uji proksimat untuk bahan fortifikasi es krim rumput laut, yaitu sari 
jeruk lemon, analisis fisika meliputi uji overrun dan kecepatan leleh pada produk 
es krim rumput laut, uji vitamin C dan uji proksimat (kadar protein dan lemak) 
pada produk es krim rumput laut terbaik setelah penambahan sari jeruk lemon, 




3.6 Tahap Analisis Parameter 
 Parameter pengujian dilakukan secara subjektif dan objektif. Analisis 
secara subjektif meliputi uji organoleptik yaitu uji kesukaan atau uji hedonik. 
Analisis objektif yaitu analisis yang meliputi uji kimia dan uji fisika pada es krim 
rumput laut dengan penambahan sari jeruk lemon. Uji yang digunakan pada 
penelitian ini adalah uji vitamin C dan uji proksimat pada bahan baku sari jeruk 
lemon dan es krim rumput laut terbaik setelah dilakukan penambahan sari jeruk 
lemon, analisis fisik yang terdiri dari overrun dan kecepatan leleh pada es krim 
rumput laut, dan analisis organoleptik dengan uji hedonik pada produk es krim 
rumput laut yang terdiri dari aroma, rasa, warna, dan tekstur.  
 
3.6.1 Analisis Kimia 
A. Uji Vitamin C 
Pembuatan larutan standar vitamin C  
 Ditimbang 50 mg vitamin C dan dilarutkan dalam larutan asam metafosfat 
6% dalam labu takar 100 ml,  
 Dicukupkan volumenya batas dengan asam metafosfat 6%.  
 Sebanyak 4 ml larutan tersebut diencerkan sampai 50 ml dengan larutan 
asam metafosfat 6%.  
 Dari larutan ini dibuat larutan baku dengan konsentrasi 1, 2, 4, 6, 8, dan 10 
bpj.  
Penentuan panjang gelombang maksimum  
 Larutan vitamin C baku dipipet 2 ml lalu diencerkan dengan asam metafosfat 
6% sebanyak 10 ml.  
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 Dipipet 5 ml larutan tersebut laluditambahkan dengan cepat pereaksi 2,6 
diklorofenol indofenol, dikocok dan segera dilakukan pengukuran pada 
panjang gelombang 480-530 nm.  
Pembuatan larutan sampel  
 Ditimbang sampel 1 gram, manisan 1 gram, kemudian ditambah 5 ml larutan 
asam metafosfat 6 % lalu dihomogenkan dan disaring.  
 Hasil saringan dicukupkan volume sampai 10 ml dengan larutan asam 
metafosfat 6 %.  
 Masing-masing dipipet 1 ml lalu dimasukkan kedalam labu takar 10 ml lalu 
dicukupkan volumenya sampai batas dengan larutan asam metafosfat 6%.  
Kemudian diukur serapannya pada spektrofotometri pada panjang gelombang 
497 nm (hasil penentuan panjang gelombang maksimum) 
 
B. Uji Proksimat 
- Uji Protein 
 Uji protein yang dilakukan menggunakan metode semi-mikro kjeldahl. 
Langkah pertama yang dilakukan yaitu menimbang 0,2 gram sampel dimasukkan 
ke dalam labu kjeldahl 30 ml. Kemudian ditambahkan 1 ml spatula katalisator 
Na2SO4-HgO (20:1) dan 2 ml H2SO4. Lalu didihkan sampel selama 2,5 jam 
sampai cairan menjadi jernih. Setelah itu didinginkan dan ditambahkan 15 ml 
aquades dan juga 10 ml larutan NaOH ke dalam tabung destilasi. Letakkan 
Erlenmeyer 125 ml yang berisi 10 ml H2BO4 di bawah kondensor lalu lakukan 
destilasi sampai tertampung sekitar 15 ml destilat berwarna kehijauan dalam 
Erlenmeyer. Kemudian titrasi dengan larutan HCl 0,2 N sampai terjadi perubahan 
warna menjadi merah jambu. Dilakukan juga dengan menetapkan blanko. 
Setelah itu dihitung total N dan persentase protein dengan rumus: 
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%𝑁 =   𝑚𝑙 𝐻𝐶𝑙 − 𝑚𝑙 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 𝑥 𝑁 𝐻𝐶𝑙 𝑥 14,008  
% protein total = %N Faktor Konversi 
- Uji Lemak 
 Analisis kadar lemak dengan metode soxlet, yaitu hal pertama yang 
dilakukan adalah menimbang sampel sebanyak 2 gram lalu dipindahkan ke 
dalam timbel. Kemudian isi botol lemak dengan pelarut n-benzene sebanyak 20 
ml dan pasangkan dengan soxlet 80oC. Lalu hubungkan dengan pendingin balik 
dan diekstraksi selama 2-3 jam. Kemudian lepaskan rangkaian, lalu panaskan 
botol lemak yang berisi minyak bercampur pelarut pada oven bersuhu 100oC. 
Setelah itu keluarkan botol lemak, lalu dinginkan di desikator selama 15 menit 
dan dihitung % kadar lemaknya menggunakan rumus: 
 
 
3.6.2 Analisis Fisika 
A. Uji Overrun 
 Pengujian overrun menurut Zahro dan Nisa (2015), dilakukan dengan 
metode menimbang wadah es krim, kemudian adonan es krim dimasukan ke  
dalam  wadah  hingga  volume  mencapai 100 ml, lalu di timbang. Adonan es 
krim yang sudah diolah ditempatkan di wadah berukuran 100 ml yang sudah 
ditimbang sebelumnya. Setelah proses pembekuan selesai, permukaan   es   
krim   dalam   wadah   diratakan   hingga   volume   selama pembekuan tetap 100 





B. Uji Kecepatan Leleh 
 Resistesi pelelehan menurut Zahro dan Nisa (2015), dapat dihitung 
dengan metode mengambil 10 g es krim dari freezer dan diletakan wadah. Es 
krim yang dibekukan pada freezer selama 24 jam kemudian sampel dikeluarkan 
dari freezer. Kemudian diambil sebanya 10 gram dan diletakan pada wadah 
dengan suhu ruangan hingga meleleh. Lalu catat waktu es krim saat es krim 
pertama diletakkan di wadah hingga meleleh. 
 
3.6.3 Analisis Organoleptik 
 Pada uji organoleptik menggunakan uji hedonik atau uji kesukaan. 
Peneliti menggunakan metode market testing atau uji pasar yang berfungsi untuk 
menguji atau menilai sebuah produk secara sensori sebelum dipasarkan. Market 
testing ini diujikan kepada 20 orang panelis dengan kriteria umur 20-25 tahun, 
gender perempuan dan laki-laki, dan juga bersifat tidak terlatih. Panelis akan 
diberi sampel dengan 4 perlakuan yang berbeda. Setiap sampel diberikan 5 kode 
dan disajikan secara acak. Setiap mencicipi diselingi dengan minum air mineral 
sebagai penetralisir lidah. Setiap mencium juga diselingi dengan mencium aroma 
kopi untuk menetralisir penciuman. Setelah itu panelis diminta untuk menilai 
berdasarkan kesukaan terhadap sampel. Adapun parameter yang diuji yaitu 
rasa, aroma, warna, dan testur dengan skala nilai yang diberikan yaitu, (1) 
sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) netral, (4) suka, dan (5) sangat suka.  
 
3.6.4 Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Metode De Garmo 
Untuk menentukan kombinasi perlakuan terbaik menurut De Garmo, et 




1. Parameter terdiri dari uji fisika, kimia dan organoleptik.  
2. Memberikan bobot  0-1  pada  setiap  parameter  pada  masing-masing 
kelompok. Bobot yang diberikan sesuai dengan tingkat tiap 
parameter dalam mempengaruhi kualitas produk 
𝑃𝑒𝑚𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡𝑎𝑛 =  𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑒𝑡𝑖𝑎𝑝 𝑝𝑎𝑟𝑎𝑚𝑒𝑡𝑒𝑟 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑝𝑎𝑟𝑎𝑚𝑒𝑡𝑒𝑟 
3. Menghitung nilai efektivitas 
𝑁𝐸 =  𝑁𝑃 − 𝑁𝑡𝑗 𝑁𝑡𝑏 − 𝑁𝑡𝑗 
Keterangan:    NE = Nilai efektivitas              Ntj = Nilai terjelek 
Np = Nilai perlakuan              Ntb = Nilai terbaik 
Untuk parameter dengan rerata semakin besar semakin naik, maka nilai 
terendah sebagai nilai terjelek dan nilai tertinggi sebagai nilai terbaik. Sebaliknya 
untuk  parameter  dengan rerata nilai  semakin kecil  semakin  baik,  maka  
nilai tertinggi sebagai nilai terjelek dan nilai terendah sebagai nilai terbaik. 
4. Menghitung Nilai Hasil (NH) Nilai hasil diperoleh dari perkalian NE 
dengan bobot nilai. 
NH = NE x bobot nilai 
5. Menjumlahkan  nilai  hasil  dari  semua  parameter  pada  masing-masing 




BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1  Penelitian Pendahuluan 
 Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui karakteristik kimia 
dari sari jeruk lemon, mengetahui kadar vitamin C dari sari jeruk lemon, dan juga 
menentukan konsentrasi terbaik dari penambahan sari jeruk lemon pada es krim 
rumput laut dengan cara uji organoleptik metode hedonik kepada 20 panelis. 
 
4.1.1 Karakteristik Kimia Sari Jeruk Lemon 
 Karakteristik kimia pada sari jeruk lemon terdiri dari kadar karbohidrat, 
protein, lemak, air, dan abu. Komposisi kimia sari jeruk lemon dapat dilihat pada 
Tabel 10. 
Tabel 11. Karakteristik Kimia Sari Jeruk Lemon 






1. Karbohidrat (%) 5,85 1,52 0,05 
2. Protein (%) 0,93 1,2 1,03 
3. Lemak (%) 0,01 1,15 0,05 
4. Air (%) 91,62 85,1 75,64 
5. Abu (%) 1,59 0,50 0,15 
6. Vitamin C (mg/100g) 78,91 130,5 27 
 
Sumber:  
* Laboratorium Gizi, Departemen Gizi Kesehatan, Fakultas Kesehatan 
Masyarakat, Universitas Airlangga, 2021 
**  Chuku dan Akani, 2015 
 
 
 Keunggulan dari sari jeruk lemon adalah memiliki vitamin C yang cukup 
tinggi dibandingkan jeruk yang lain. Berdasarkan pada Tabel 11, sari jeruk lemon 
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memiliki kandungan vitamin C lebih tinggi dibandingkan dengan sari jeruk nipis. 
Kandungan vitamin C total sari jeruk lemon tidak sama karena beberapa faktor 
mempengaruhinya. Beberapa faktor tersebut adalah faktor lingkungan, tempat 
tumbuh, penggunaan pupuk, serta waktu pematangan dan penyimpanan buah 
(Fitriyana, 2017). Jumlah vitamin C yang berperan sebagai antioksidan 
melindungi tubuh dari radikal bebas di kulit, meningkatkan produksi kolagen dan 
menjaga elastisitas kulit (Sersermudy et al., 2019). Ketika seseorang 
mengonsumsi vitamin C lebih dari 2000 mg per hari, maka akan berdampak 
buruk bagi tubuh seperti diare, mual dan meningkatkan risiko gagal ginjal (Utami 
dan Juniarsana, 2013). Dengan menambahkan sari jeruk lemon ke es krim 
rumput laut, vitamin C diharapkan dapat ditambahkan berdasarkan asupan 
harian manusia. Sari jeruk lemon lemon dikenal kaya akan vitamin C dan 
mengandung asam sitrat yang menetralkan rasa amis pada rumput laut. Adapun 
kandungan vitamin C lainnya selain dari spesies jeruk yaitu terdapat pada buah 
jambu yang memiliki vitamin C sebesar 87 mg / 100 g (Andaruni dan Nurbaety, 
2018), stroberi sebesar 58,8 mg / 100 g (Inggrid dan Santoso, 2015), dan 
belimbing wuluh sebesar 25 mg / 100 g (Agustin dan Putri, 2014). 
 
4.1.2 Konsentrasi Penambahan Sari Jeruk Lemon 
 Pada penelitian pendahuluan dilakukan 3 perlakuan yaitu penambahan 
konsentrasi sari jeruk lemon yang berbeda, yaitu 5%, 10%, dan 15%. Cara 
menentukan konsentrasi terbaik dari 3 perlakuan tersebut yaitu dengan cara uji 
organoleptik dengan metode hedonik kepada 20 panelis tidak terlatih. Kemudian 
data diolah menggunakan aplikasi SPSS versi 23 dengan uji Kruskal-Wallis. 
Hasil statistik Kruskal-Wallis yang diperoleh dari penelitian pendahuluan dapat 
dilihat di Lampiran 4. Berdasarkan hasil uji statistik Kruskal-Wallis penelitian 
pendahuluan, didapatkan hasil bahwa pada parameter rasa berpengaruh pada 
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penambahan sari jeruk lemon, dikarenakan nilai sig. menunjukkan P<0,05. 
Sedangkan pada parameter tekstur, warna, dan aroma tidak berpengaruh pada 
penambahan sari jeruk lemon, dikarenakan nilai sig. menunjukkan P>0,05.  
Hasil mean rank pada seluruh parameter didapatkan nilai rata-rata 
tertinggi yaitu pada perlakuan konsentrasi 5%. Nilai mean rank didapatkan 
dengan memberikan urutan ranking dari setiap pengamatan dari nilai hedonik 
terkecil hingga terbesar. Kemudian untuk nilai hedonik yang sama, dirata-ratakan 
untuk rankingnya. Seperti contoh nilai 2 terdapat ranking 1 dan 2, yang kemudian 
dirata-rata. Lalu setiap perlakuan, nilai hedonik tersebut diberikan ranking sesuai 
dari ranking yang telah dirata-rata. Kemudian ranking pada nilai hedonik setiap 
kelompok itu dijumlahkan dan dirata-ratakan. Hasil dari rata-rata setiap kelompok 
tersebut merupakan mean rank. 
Pada parameter tekstur didapatkan mean rank sebesar 34,35, parameter 
rasa didapatkan mean rank sebesar 35,45, parameter warna didapatkan mean 
rank sebesar 31,90, dan parameter aroma didapatkan mean rank sebesar 33,22. 
Sehingga dapat disimpulkan bahwa perlakuan penambahan sari jeruk lemon 
diperoleh pada konsentrasi 5%. Konsentrasi terbaik pada penelitian pendahuluan 
kemudian akan digunakan sebagai acuan untuk penelitian utama. 
 
4.2  Penelitian Utama 
 Penelitian utama menggunakan konsentrasi terbaik yang didapatkan dari 
penelitian pendahuluan yaitu sebesar 5% konsentrasi penambahan sari jeruk 
lemon. Untuk range konsentrasi penelitian utama yaitu 0%, 2,5%, 5%, dan 7,5%. 
Penelitian utama bertujuan untuk menentukan kadar vitamin C, kecepatan leleh, 
overrun, dan juga tingkat kesukaan yang terdiri dari beberapa parameter yaitu 
rasa, aroma, tekstur, dan warna. Sedangkan untuk kadar protein dan lemak (uji 








Kadar vitamin C es krim rumput laut dengan penambahan sari jeruk 
lemon dapat dilihat pada Tabel 12. 
Tabel 12. Kadar Vitamin C Es Krim Rumput Laut dengan Penambahan Sari 
Jeruk Lemon 
 
Perlakuan Kadar Vitamin C (mg/100g) 
P1 0,02 ± 0,01a 
P2 1,025 ± 0,027b 
P3 1,784 ± 0,021c 
P4 2,486 ± 0,022d 
 
Sumber: Laboratorium Gizi, Departemen Gizi Kesehatan, Fakultas Kesehatan 
Masyarakat, Universitas Airlangga, 2021 
 
 
 Buah lemon memiliki nilai ekonomi, kaya nutrisi dan terutama sari jeruk 
lemon mengandung vitamin C, yang dikenal sebagai antioksidan yang sangat 
kuat. Vitamin C dalam sari jeruk lemon adalah zat pereduksi kuat yang efektif 
dalam menghilangkan radikal bebas dari tubuh (Adam et al., 2016). Uji vitamin C 
ini menggunakan metode spektrofotometri di mana panjang gelombang yang 
diserap adalah 497nm (hasil penentuan panjang gelombang maksimum). Grafik 
kadar vitamin C pada es krim rumput laut dengan penambahan sari jeruk lemon 
dapat dilihat pada Gambar 8 dan hasil uji ANOVA serta uji lanjut Duncan kadar 




Gambar 8. Grafik Kadar Vitamin C Es Krim Rumput Laut dengan Penambahan 
Sari Jeruk Lemon 
 
Keterangan: 
P1 = Penambahan konsentrasi 0% sari jeruk lemon 
P2 = Penambahan konsentrasi 2,5% sari jeruk lemon 
P3 = Penambahan konsentrasi 5% sari jeruk lemon 
P4 = Penambahan konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon 
Super script notasi: huruf yang sama tidak menunjukkan adanya perbedaan 
 Berdasarkan hasil ANOVA dapat dianalisa bahwa perlakuan penambahan 
sari jeruk lemon berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar vitamin C es krim 
rumput laut. Kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Pada Gambar 
menunjukkan hasil uji lanjut Duncan bahwa antar perlakuan berbeda nyata. 
Kadar vitamin C tertinggi didapatkan pada perlakuan P4 (penambahan 
konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon) yaitu sebesar 2,486 mg/100g ± 0,022 
sedangkan kadar vitamin C terendah didapatkan pada perlakuan P1 
(penambahan konsentrasi 0% sari jeruk lemon) yaitu sebesar 0,02 mg/100g ± 
0,01. Kadar vitamin C es krim rumput laut pada setiap perlakuan mengalami 
peningkatan. Hal ini dikarenakan semakin besarnya peningkatan konsentrasi 
penambahan sari jeruk lemon pada es krim. Semakin meningkatnya pemberian 
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bahan yang mengandung vitamin C, maka semakin meningkat juga total kadar 
vitamin C pada suatu produk. Adapun kemungkinan terjadi penurunan kadar 
vitamin C yang diakibatkan dari proses pembuatan es krim rumput laut dan juga 
melelehnya es krim akibat penyimpanan di suhu ruang. Karakteristik vitamin C 
sendiri yaitu mudah larut dalam air dan juga mudah rusak akubat bersentuhan 
dengan udara terutama bila terkena panas. Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi 
(2004), bahwa seseorang membutuhkan asupan vitamin C sehari-hari sebanyak 
64 mg. Pada hasil penelitian bahwa es krim rumput laut hanya dapat menambah 
nilai konsumsi vitamin C sehari-hari, tidak untuk mencukupi nilai konsumsi 
sehari-hari yang telah dianjurkan. 
Sari jeruk lemon memiliki kandungan vitamin C yang lebih tinggi 
dibandingkan jeruk lainnya. Hal ini juga ditingkatkan oleh Bahri et al. (2020), 
bahwasanya dalam proses pembuatan es krim ini mengandung karaginan dari 
tepung rumput laut E. spinosum di mana karaginan sangat berperan penting 
dalam melindungi vitamin C. Karaginan pada es krim akan membentuk dispersi 
koloid yang kuat sehingga menghambat vitamin C teroksidasi. Dengan 
terhambatnya oksidasi vitamin C, maka vitamin C pada es krim rumput laut akan 
terlindungi (Farikha et al. 2013). Selama proses pembuatan es krim rumput laut, 
pencampuran adonan dengan mixer kecepatan tinggi dapat mengurangi vitamin 
C. Kehilangan vitamin C dapat terjadi selama pemrosesan, misalnya selama 
penggilingan. Udara yang masuk ke dalam adonan juga dapat menyebabkan 
oksidasi dan menurunkan kadar vitamin C. Umur simpan juga dapat 
mempengaruhi pengurangan vitamin C. Suhu dan waktu penyimpanan yang 
lebih lama dapat menyebabkan kerusakan nutrisi pada produk, terutama vitamin 
C (Risnayanti et al., 2015).  
Pada es krim rumput laut dipasaran, yang bertujuan sebagai pembanding, 
juga memiliki kadar vitamin C. Es krim rumput laut pembanding terbuat dari 
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bahan dasar agar-agar. Kadar vitamin C pada es krim pembanding sebesar 0,01 
mg/100g. Berdasarkan hasil penelitian bahwa es krim rumput laut dengan 
penambahan sari lemon memiliki kadar vitamin C yang lebih tinggi daripada es 
krim rumput laut pembanding. Diperkuat oleh Bahri et al. (2020), bahwa hal ini 
terjadi dikarenakan es krim pembanding menggunakan agar sebagai bahan 
utama. Sama seperti karaginan, agar terbuat dari rumput laut yang memiliki 
kandungan vitamin C, sehingga pada es krim rumput laut pembanding 
menghasilkan vitamin C. 
 




Overrun es krim rumput laut dengan penambahan sari jeruk lemon dapat 
dilihat pada Tabel 13. 
Tabel 13. Overrun Es Krim Rumput Laut dengan Penambahan Sari Jeruk Lemon 
 
Perlakuan Overrun (%) 
P1 2,066 ± 0,007 
P2 1,692 ± 0,012 
P3 2,008 ± 0,015 
P4 1,466 ± 0,005 
 
Sumber: Data Primer, 2021 
 Overrun merupakan pengembangan volume pada adonan es krim. 
Overrun ini terbentuk saat proses pengocokan adonan es krim dengan 
menggunakan mixer yang mengakibatkan komponen lemak dalam adonan 
menyebar dan akan membentuk globular yang berstruktur tiga dimensi untuk 
mengikat udara dan air sehingga mengakibatkan pengembangan volume (Waladi 
et al., 2015). Pengukuran overrun ini dipengaruhi pada proses pengocokan. 
Diawali dari pencampuran semua bahan es krim menjadi sebuah adonan 
menggunakan mixer hingga homogen, kemudian dimasukkan ke dalam kulkas 
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dengan suhu 18oC. Setelah itu ditunggu selama 6 jam. Lalu dikocok kembali 
menggunakan mixer selama 15 menit. Setelah itu dihitung overrun pada es krim. 
Grafik uji overrun pada es krim rumput laut dengan penambahan sari jeruk lemon 
dapat dilihat pada Gambar 9 dan hasil uji ANOVA overrun dapat dilihat pada 
Lampiran 6. 
 




P1 = Penambahan konsentrasi 0% sari jeruk lemon 
P2 = Penambahan konsentrasi 2,5% sari jeruk lemon 
P3 = Penambahan konsentrasi 5% sari jeruk lemon 
P4 = Penambahan konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon 
Super script notasi: huruf yang sama tidak menunjukkan adanya perbedaan 
Berdasarkan hasil ANOVA dapat dianalisa bahwa perlakuan penambahan 
sari jeruk lemon tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap overrun (daya 
kembang) es krim rumput laut. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada P3 
(konsentrasi 5% sari jeruk lemon) dan nilai rata-rata terendah terdapat pada P4 
(konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon). Es krim yang berkualitas untuk skala 
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rumahan atau rumah tangga yaitu memiliki nilai overrun sebesar 35%-50%. Nilai 
overrun yang didapatkan dari hasil penelitian mengalami kenaikan dan juga 
penurunan saat bertambahnya konsentrasi sari lemon. Nilai overrun yang 
didapatkan belum mencapai standar skala rumah tangga dikarenakan nilai yang 
dihasilkan adalah <35%. Adapun faktor kemungkinan nilai overrun yang rendah 
tidak mencapai skala yang ditetapkan karena kecepatan pengadukan yang 
terlalu lambat dan juga lama waktu pengadukan yang terlalu cepat. Faktor kedua 
bisa terjadi pada saat proses agitasi (pembentukan udara setelah pengadukan) 
yang dilakukan pada suhu yang kurang rendah atau tidak konstan dan juga lama 
waktunya agitasi karena dapat mempengaruhi penangkapan udara. Penggunaan 
bahan dasar tepung rumput laut yang memiliki kandungan karaginan berperan 
sebagai penstabil yang dapat meningkatkan kekentalan adonan es krim yang 
membuat es krim sulit mengembang sehingga nilai overrun rendah. Lalu adapan 
faktor kemungkinan lainnya yang dapat terjadi dikarenakan kurangnya 
kandungan lemak dan protein pada es krim rumput laut. 
 Overrun merupakan parameter terpenting dalam produksi es krim karena 
dapat menentukan kualitas es krim. Menambahkan sari jeruk lemon cenderung 
meningkatkan overrun. Hal ini telah dikonfirmasi Khairina et al. (2018), air bebas 
yang tidak terikat pada adonan sari jeruk lemon melemahkan tegangan 
permukaan, sehingga memudahkan udara masuk dan es krim lebih mudah 
mengembang. Akan tetapi adapun faktor yang mempengaruhi nilai overrun 
rendah yaitu proses homogenisasi dan juga agitasi. Saat adonan dihomogenkan 
atau dikerjakan perlahan, jumlah es krim tidak bertambah dan sulit menyebar 
karena sedikit gelembung yang terbentuk (Hendrianto dan Rukmi, 2015). 
Didukung juga oleh Sudajana et al. (2013), suhu tidak rendah atau konstan 




Penggunaan bahan dasar tepung rumput laut sebagai bahan penstabil 
dapat mengurangi nilai yang berlebihan dengan meningkatkan daya serap air 
dari tepung tersebut (Zahro dan Nisa, 2015). Hal itu juga ditambahkan oleh 
Saputri et al. (2015), adonan es krim dapat menjadi kental karena karaginan 
membentuk matriks gel dan menjaga fase cair terdispersi, yang dapat 
menyebabkan adonan es krim mengental (menyerap air bebas). Kekentalan 
pada adonan membuat udara sulit untuk masuk, sehingga adonan es krim akan 
sulit untuk mengembang. Hal ini dijelaskan oleh Filiyanti et al. (2013), bahwa jika 
sedikit udara dalam adonan, es krim akan mengental dan es krim membutuhkan 
waktu lebih lama untuk meleleh pada suhu kamar.  
Lemak dan protein merupakan salah satu faktor yang dapat 
mempengaruhi nilai overrun es krim. Semakin tinggi kadar lemak dan protein 
yang terkandung dalam es krim, maka semakin tinggi juga nilai overrun. Hal ini 
dijelaskan oleh Widiantoko dan Yunianta (2014), komponen lemak dan protein 
dapat meningkatkan jumlah globula-globula yang dapat memerangkap udara 
sehingga volume es krim menjadi meningkat. Komponen lemak berfungsi untuk 
membentuk globula-globula, sedangkan komponen protein berfungsi untuk 
menstabilkan globula-globula (Hendrianto dan Rukmi, 2015). Salah satu bahan 
pembuatan es krim yang memiliki kandungan lemak terbanyak yaitu whipping 
cream. Kandungan lemak pada whipping cream berkisar 35-40% dari berat 
totalnya (Oksilia et al., 2012). 
 
4.2.3 Kecepatan Leleh Es Krim Rumput Laut dengan Penambahan Sari 
Jeruk Lemon 
 
Kecepatan leleh es krim rumput laut dengan penambahan sari jeruk 




Tabel 14. Kecepatan leleh Es Krim Rumput Laut dengan Penambahan Sari Jeruk 
Lemon 
Perlakuan Kecepatan Leleh (menit/10gram) 
P1 10,492 ± 0,013 
P2 10,5 ± 0,025 
P3 10,49 ± 0,032 
P4 10,504 ± 0,021 
 
Sumber: Data Primer, 2021 
 Kecepatan leleh pada es krim berhubungan dengan waktu yang 
dibutuhkan untuk es krim tersebut meleleh seluruhnya pada suhu ruang 
(Hasanuddin et al., 2011). Es krim yang diujikan pada uji kecepatan leleh ini 
sebanyak 10 gram yang disimpan di suatu wadah terbuka pada suhu ruang. 
Kecepatan leleh es krim sangat dipengaruhi dari bahan-bahan yang digunakan 
dalam pembuatan adonan es krim. Ditambahkan oleh Pangga et al. (2014), 
bahwa bahan yang mengandung lemak akan membuat ketahanan es krim 
terhadap kecepatan leleh semakin tinggi. Grafik uji kecepatan leleh pada es krim 
rumput laut dengan penambahan sari jeruk lemon dapat dilihat pada Gambar 10 





Gambar 10. Grafik Kecepatan Leleh Es Krim Rumput Laut dengan Penambahan 
Sari Jeruk Lemon 
 
Keterangan: 
P1 = Penambahan konsentrasi 0% sari jeruk lemon 
P2 = Penambahan konsentrasi 2,5% sari jeruk lemon 
P3 = Penambahan konsentrasi 5% sari jeruk lemon 
P4 = Penambahan konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon 
Super script notasi: huruf yang sama tidak menunjukkan adanya perbedaan 
 Berdasarkan hasil ANOVA dapat dianalisa bahwa perlakuan penambahan 
sari jeruk lemon tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kecepatan leleh es 
krim rumput laut. Rata-rata nilai yang dihasilkan sebesar 10,49 hingga 10,50 
menit. Rata-rata nilai tertinggi terdapat pada es krim P4 (konsentrasi 7,5% sari 
jeruk lemon) dan nilai rata-rata terendah terdapat pada es krim P3 (konsentrasi 
5% sari jeruk lemon). Berdasarkan SNI No. 1-3713-1995 bahwa es krim memiliki 
waktu kecepatan leleh yang baik yaitu sekitar 10-15 menit per 10 gram. Dari hasil 
penelitian bahwa 4 perlakuan yang diteliti telah mencapai SNI untuk kecepatan 
leleh. Adapun es krim komersial “Wall’s Populaire” yang telah diteliti oleh Dewanti 
(2013) memiliki nilai kecepatan leleh di bawah SNI yaitu 7,09 menit/10 gram. 
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Nilai kecepatan leleh yang didapatkan dari setiap perlakuan mengalami kenaikan 
dan juga penurunan saat bertambahnya konsentrasi sari lemon. Hal ini bisa 
terjadi dikarenakan tingkat kecepatan leleh berhubungan erat dengan nilai 
overrun. Semakin rendah nilai overrun, maka semakin lambat kecepatan leleh 
pada es krim, begitu juga sebaliknya. Semakin bertambahnya konsentrasi sari 
jeruk lemon, seharusnya kecepatan leleh es krim semakin cepat dikarenakan 
banyaknya air bebas yang terkandung dapat mengurangi kekentalan es krim. 
Akan tetapi dengan penggunaan tepung rumput laut yang memiliki kandungan 
karaginan berperan sebagai penstabil yang dapat mengikat banyaknya air bebas 
sehingga kecepatan leleh pada es krim menjadi lambat. Adapun faktor lainnya 
yang membuat waktu kelelehan es krim tidak berbeda jauh pada setiap 
perlakuan walaupun menggunakan banyak tepung rumput laut yang sama yaitu 
pengadukan adonan yang lambat dan tidak konsisten yang membuat lemak tidak 
teremulsi dengan sempurna sehingga mempengaruhi besar kecilnya kristal es. 
Kristal es yang besar membuat es krim akan lebih cepat untuk meleleh.  
 Kecepatan leleh merupakan waktu yang dibutuhkan oleh 10 gram es krim  
untuk meleleh sempurna pada suhu ruang setelah pembekuan. Es krim yang 
diharapkan adalah es krim yang memiliki waktu kelelehan es krim yang tinggi 
(lama meleleh). Kecepatan leleh berkaitan dengan tekstur dan juga kekentalan 
dari adonan es krim itu sendiri (Haryanti dan Zueni, 2015). Ditambahkan juga 
oleh Mulyani et al. (2017), es krim akan mudah meleleh dikarenakan adanya 
peningkatan udara pada adonan es krim (overrun tinggi). Es krim yang 
mengandung nilai overrun yang tinggi (jumlah udara yang ditangkap) dan lemak 
cenderung lebih mudah mencair secara perlahan (Sistanto et al., 2017). Dengan 
adanya penambahan sari jeruk lemon yang memiliki kadar air yang tinggi dapat 
mempengaruhi kecepatan leleh es krim. Kecepatan leleh akan cenderung lebih 
menurun (cepat meleleh) seiring dengan penambahan sari lemon dikarenakan 
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jumlah air bebas yang terkandung dapat membuat es krim cepat meleleh (Darma 
et al., 2013).  
Pada es krim rumput laut ini menggunakan bahan baku tepung rumput 
laut E. spinosum sebagai bahan penstabil. E. spinosum merupakan jenis alga 
merah penghasil karaginan yang bersifat dapat mengikat air (hidrofilik) (Nurjanah 
et al, 2018). Diperkuat oleh Oktavia dan Sulistiyati (2021), rumput laut memiliki 
banyak kadar serat yang dapat mengikat kadar air bebas dalam adonan es krim 
sehingga dapat menyebabkan adonan menjadi kental dan membuat waktu leleh 
es krim menjadi lebih lambat. Tepung rumput laut E. spinosum dapat mengikat 
air dengan didispersikan pada fase cair, yang kemudian akan mengikat sejumlah 
air bebas dan membentuk kerangka gel. Selain itu juga membentuk selaput 
diluarnya agar melindungi komponen es krim dari pengaruh suhu luar agar tidak 
cepat meleleh (Widiantoko dan Yunianta, 2014). 
 
4.2.4 Uji Organoleptik Es Krim Rumput Laut dengan Penambahan Sari 
Jeruk Lemon 
 
 Uji organoleptik bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 
terhadap es krim rumput laut dengan penambahan sari jeruk lemon. Pengujian 
organoleptik yang dilakukan menggunakan metode hedonik. Uji hedonik 
merupakan uji organoleptik yang digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan 
panelis dari suatu produk berdasarkan penilaian terhadap parameter tertentu 
(Putri dan Mardesci, 2018). Parameter yang diamati yaitu rasa, aroma, warna, 
dan tekstur. Pada penelitian ini, dilakukan uji organoleptik dengan penilaian yang 
terdiri dari 5 skala, yaitu skala 1 = sangat tidak suka, skala 2 = tidak suka, skala 3 
= netral, skala 4 = suka, dan skala 5 = sangat suka dan jumlah panelis yang 
menilai adalah sebanyak 20 panelis tidak terlatih. Data dari hasil uji hedonik akan 
diolah dengan metode Kruskal-Wallis. Tidak semua data dapat diolah 
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menggunakan analisis data parametrik, contohnya adalah uji organoleptik. 
Analisis non parametrik sering digunakan untuk data kualitatif yang 
dikuantitatifkan. Secara umum, data yang dianalisis dengan metode non 
parametrik yaitu data yang tidak terdistribusi normal (P<0,05), contohnya adalah 
data hasil uji organoleptik. Salah satu metode uji non parametrik yang umum 
digunakan adalah analisis Kruskal-Wallis. Karakteristik organoleptik es krim 
rumput laut dengan penambahan sari jeruk lemon dapat dilihat pada Tabel 15. 
Tabel 15. Uji Organoleptik Es Krim Rumput Laut dengan Penambahan Sari 
Lemon 
 
Perlakuan Aroma Rasa Warna Tekstur 
P1 3,74±0,114 3,75±0,254 3,95±0 3,39±0,108 
P2 3,67±0,067 3,9±0,242 3,98±0,075 3,49±0,230 
P3 3,82±0,156 3,96±0,143 3,98±0,057 3,4±0,203 
P4 3,51±0,108 3,22±0,207 3,86±0,096 3,55±0,086 
 
 Aroma 
Aroma memegang peranan penting dalam uji organoleptik. Parameter ini 
dianggap dapat mempengaruhi mutu suatu produk dan indera penciuman panelis 
untuk menilai produk tersebut. Aroma juga dapat menentukan selera dari panelis 
(Rahmawati dan Kusnadi, 2017). Hasil uji Kruskal-Wallis parameter aroma dapat 








P1 = Penambahan konsentrasi 0% sari jeruk lemon 
P2 = Penambahan konsentrasi 2,5% sari jeruk lemon 
P3 = Penambahan konsentrasi 5% sari jeruk lemon 
P4 = Penambahan konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon 
Pembobotan: 
1 = sangat tidak suka ; 2 = tidak suka ; 3 = netral ; 4 = suka ; 5 = sangat suka 
 Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada Lampiran 8, dapat dianalisis 
bahwa perlakuan penambahan sari jeruk lemon berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap parameter aroma es krim rumput laut. Nilai rata-rata aroma tertinggi 
terdapat pada P3 (konsentrasi 5% sari jeruk lemon) sedangkan rata-rata aroma 
terendah terdapat pada P4 (konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon). Pada P3 
(konsentrasi 5% sari jeruk lemon) dinilai memiliki aroma terbaik dibandingkan 
perlakuan yang lain menurut panelis dikarenakan pada P3 memiliki aroma lemon 
yang pas dibandingkan perlakuan lain. Semakin tinggi konsentrasi lemon yang 
ditambahkan, maka akan semakin kuat aroma dari lemonnya. Aroma lemon yang 
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khas diakibatkan adanya komponen minyak atsiri yang bersifat volatil salah 
satunya adalah senyawa limonoid pada sari jeruk lemon. Dijelaskan oleh Hayati 
dan Nopitasari (2020), bahwa limonoid merupakan senyawa khas yang dimiliki 
oleh sari jeruk lemon yang memberikan aroma wangi dan khas lemon. Limonoid 
terletak di kulit dan membran bagian dalam jeruk lemon (air perasan). Sari jeruk 
lemon di sini juga dapat mengurangi bau amis dari rumput laut dengan aroma 
khas yang kuat dari lemon itu sendiri (Dotulong, 2010). Perlakuan kontrol tanpa 
penambahan sari jeruk lemon (P1) memiliki bau amis dari tepung rumput laut. 
Sedangkan pada penambahan konsentrasi sari jeruk lemon tertinggi (P4) tidak 
menimbulkan bau amis pada tepung rumput laut, akan tetapi aroma lemon yang 




Rasa merupakan salah satu parameter yang penting untuk menentukan 
selera panelis. Rasa dikatakan dapat menentukan kualitas dari suatu produk. 
Penilaian parameter rasa menggunakan alat indera pengecap yaitu lidah (Thariq 
et al., 2014). Hasil uji Kruskal-Wallis parameter rasa dapat dilihat di Lampiran 9 









Gambar 12. Grafik Parameter Rasa Es Krim Rumput Laut dengan Penambahan 
Sari Lemon 
Keterangan: 
P1 = Penambahan konsentrasi 0% sari jeruk lemon 
P2 = Penambahan konsentrasi 2,5% sari jeruk lemon 
P3 = Penambahan konsentrasi 5% sari jeruk lemon 
P4 = Penambahan konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon 
Pembobotan: 
1 = sangat tidak suka ; 2 = tidak suka ; 3 = netral ; 4 = suka ; 5 = sangat suka 
Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada Lampiran 9, dapat dianalisis 
bahwa perlakuan penambahan sari jeruk lemon berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap parameter rasa es krim rumput laut. Nilai rata-rata rasa tertinggi pada 
P3 (konsentrasi 5% sari jeruk lemon) dan nilai rata-rata rasa terendah pada P4 
(konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon). Pada P3 (konsentrasi 5% sari jeruk lemon) 
dinilai memiliki rasa terbaik dibandingkan perlakuan yang lain menurut panelis 
dikarenakan pada P3 memiliki rasa yang tidak terlalu asam dan masih memiliki 
rasa manis dan creamy dari gula dan juga susu. Semakin tinggi konsentrasi 
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lemon yang ditambahkan, maka rasa asam dari lemon juga semakin kuat dan 
juga menimbulkan rasa pahit pada aftertaste.  
Rasa asam yang timbul pada sari jeruk lemon karena lemon mengandung 
asam sitrat. Dari hasil penelitian Maharani et al. (2017), air perasan lemon 
memiliki asam sitrat sebesar 48,6 g/100 g. Kandungan asam sitrat sangat baik 
untuk tubuh terutama mencegah penyakit batu ginjal. Asam sitrat memiliki 
kemampuan untuk bereaksi dengan kalsium dan membentuk kalsium sitrat. 
Kalsium sitrat akan bertemu dengan kristal kalsium oksalat di mana fungsi sitrat 
ini membantu mengeluarkan kristal kalsium oksalat dengan cara dilarutkan dalam 
suasana asam. Kemudian akan dikeluarkan melalui urin (Purwaningsih dan 
Kuswiyanto, 2016). Pada sari jeruk lemon juga menimbulkan rasa pahit yang 
berasal dari limonin. Limonin merupakan salah satu jenis dari limonoid yang 
merupakan komponen kimia dari minyak atsiri berupa terpen yang dapat 
ditemukan di seluruh bagian lemon, akan tetapi banyak ditemukan di bagian sari 
dan biji lemon (Rakhmah dan Suryani, 2016). Rasa pahit dari sari jeruk lemon ini 
dipengaruhi dari tingkat kematangan buah lemon. Semakin matang buah lemon, 
maka rasa pahit tersebut akan semakin berkurang. Dijelaskan juga oleh 
Setiawan et al. (2020), senyawa limonin bermanfaat untuk menghambat sel 




Parameter warna digunakan dalam uji organoleptik yang berperan 
sebagai identitas suatu produk. Parameter ini akan terbentuk apabila cahaya 
mengenai suatu objek dan dipantulkan ke mata (indera penglihatan) (Ibrahim et 
al., 2015). Maka dari itu, parameter warna sangat berperan penting dalam 
penilaian. Hasil uji Kruskal-Wallis parameter warna dapat dilihat di Lampiran 10 








P1 = Penambahan konsentrasi 0% sari jeruk lemon 
P2 = Penambahan konsentrasi 2,5% sari jeruk lemon 
P3 = Penambahan konsentrasi 5% sari jeruk lemon 
P4 = Penambahan konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon 
Pembobotan: 
1 = sangat tidak suka ; 2 = tidak suka ; 3 = netral ; 4 = suka ; 5 = sangat suka 
 Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada Lampiran 10, dapat dianalisis 
bahwa perlakuan penambahan sari jeruk lemon tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap parameter warna es krim rumput laut. Nilai rata-rata warna 
tertinggi pada P2 (konsentrasi 2,5% sari jeruk lemon)  dan P3 (konsentrasi 5% 
sari jeruk lemon) dan nilai rata-rata rasa terendah pada P4 (konsentrasi 7,5% sari 
jeruk lemon). Pada P2 dan P3 memiliki nilai terbaik di mata panelis dikarenakan 
warna agak kuning sedikit keruh lebih menarik dibandingkan warna kuning keruh. 
Semakin tinggi konsentrasi lemon yang ditambahkan, maka warna yang 
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dihasilkan semakin kuning keruh. Akan tetapi warna kuning keruh yang 
dihasilkan pada setiap perlakuan tidak berbeda secara signifikan. 
 Warna kuning keruh yang timbul pada es krim rumput laut dikarenakan 
adanya penambahan sari lemon. Sari lemon diketahui mengandung karoten dan 
riboflavin. Kandungan karoten pada sari lemon selain memberikan manfaat 
sebagai antioksidan, akan tetapi memiliki pigmen yang dapat menimbulkan 
warna kuning hingga oranye (Arifiansyah et al., 2014). Karoten merupakan 
karotenoid C50H56 yang bersifat sebagai antioksidan. Karotenoid berfungsi untuk 
menangkal radikal bebas dan juga mencegah proses oksidasi dalam sistem yang 
memiliki tekanan oksigen rendah (Wahyuni dan Widjanarko, 2014). Sari lemon 
mengandung riboflavin atau biasa disebut vitamin B2. Diperkuat oleh Manalu 
(2011), riboflavin merupakan kristal berwarna kuning yang tidak tahan terhadap 
panas. Riboflavin banyak terkandung di dalam makanan hewani ataupun nabati, 
contohnya lemon merupakan produk nabati. Riboflavin berfungsi untuk 
metabolisme energi, terutama dalam pemecahan senyawa karbohidrat menjadi 




Tekstur merupakan salah satu parameter terpenting juga pada uji 
organoleptik. Parameter ini dapat menentukan mutu produk. Parameter tekstur 
merupakan ciri suatu bahan akibat perpaduan dari beberapa fisik salah satunya 
adalah unsur pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh indera pengecap 
(Midayanto dan Yuwono, 2014). Untuk produk es krim, haruslah bersifat lembut 
dan ringan di mulut. Hasil uji Kruskal-Wallis parameter tekstur dapat dilihat di 




Gambar 14. Grafik Parameter Tesktur Es Krim Rumput Laut dengan 
Penambahan Sari Lemon 
 
Keterangan: 
P1 = Penambahan konsentrasi 0% sari jeruk lemon 
P2 = Penambahan konsentrasi 2,5% sari jeruk lemon 
P3 = Penambahan konsentrasi 5% sari jeruk lemon 
P4 = Penambahan konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon 
Pembobotan: 
1 = sangat tidak suka ; 2 = tidak suka ; 3 = netral ; 4 = suka ; 5 = sangat suka 
 Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada Lampiran 11, dapat dianalisis 
bahwa perlakuan penambahan sari jeruk lemon tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap parameter tekstur es krim rumput laut. Nilai rata-rata tekstur 
tertinggi P4 (konsentrasi 7,5% sari jeruk lemon) dan nilai rata-rata tekstur 
terendah pada P1 (konsentrasi 0% sari jeruk lemon). Pada P4 memiliki nilai 
terbaik di lidah panelis dikarenakan tekstur es krim rumput laut yang lembut. 
Semakin banyak penambahan sari jeruk lemon, maka tekstur es krim akan 
semakin kasar, akan tetapi dengan penggunaan tepung rumput laut sebagai 
penstabil dapat menghasilkan tekstur yang lebih lembut. Akan tetapi es krim 
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rumput laut yang dihasilkan tiap perlakuan tidak menghasilkan perbedaan tekstur 
yang signifikan. 
 Penilaian tekstur terhadap suatu produk pangan sangat ditentukan oleh 
kadar air dan juga kandungan padatan terlarut. Semakin banyak kadar air pada 
es krim, maka tekstur yang dihasilkan akan kasar dan mudah mencair. 
Ditambahkan oleh Zahro dan Nisa (2015), tekstur es krim juga dapat dipengaruhi 
dari pengadukan adonan dan banyaknya rumput laut yang digunakan sebagai 
penstabil. Pengadukan adonan dapat mempengaruhi tekstur dikarenakan dapat 
mencegah atau memperkecil kristal es yang terbentuk pada es krim sehingga 
membuat es krim bertekstur lembut. Dengan penggunaan tepung rumput laut 
yang mengandung karaginan dapat berfungsi sebagai penstabil. Bahan penstabil 
dapat berfungsi untuk mengikat kadar air dan juga mengurangi kristal es yang 
terbentuk agar tekstur es krim menjadi lembut (Hartatie, 2011). Bahan baku yang 
mengandung lemak dapat mempengaruhi tekstur es krim. Contoh bahan baku 
tersebut adalah whipped cream bubuk dan susu full cream. Kandungan lemak 
dapat berkontribusi memberikan tekstur yang halus. Kandungan lemak yang 
rendah, maka akan semakin besar kristal es yang ada pada adonan es krim, 
sehingga membuat es krim bertekstur kasar dan terasa lebih dingin (Sutrisno dan 
Susanto, 2014). 
 
4.2.5 Penentuan Perlakuan Terbaik Penambahan Sari Jeruk Lemon Pada 
Es Krim Rumput Laut 
 
 Perlakuan terbaik ditentukan dengan menggunakan metode De Garmo. 
Parameter yang digunakan adalah vitamin C, kecepatan leleh, overrun, dan 
organoleptik. Parameter organoleptik yaitu rasa, aroma, warna, tekstur. Nilai 
tertinggi yang didapatkan dari hasil perhitungan De Garmo menunjukkan 
perlakuan tersebut merupakan perlakuan dengan konsentrasi yang efektif. 
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Berdasarkan perhitungan penentuan perlakuan terbaik dapat disimpulkan bahwa 
perlakuan terbaik pada seluruh parameter yaitu pada P3 (penambahan 5% sari 
jeruk lemon) dengan nilai vitamin C sebesar 1,784 mg/100g, kecepatan leleh 
sebesar 11,18 menit/10g, overrun sebesar 2,08%, hedonik rasa sebesar 3,75, 
hedonik aroma sebesar 3,82, hedonik warna sebesar 3,98, dan hedonik tekstur 
sebesar 3,40. Kemudian dari hasil penentuan perlakuan dengan konsentrasi 
terbaik yaitu pada P3 (konsentrasi 5% sari jeruk lemon) dapat dilanjutkan dengan 
pengujian proksimat yang bertujuan untuk mengetahui komposisi gizi pada 
perlakuan tersebut. Hasil proksimat pada es krim lebih ditekankan pada kadar 
lemak dan protein sesuai dengan SNI. Hasil kadar protein dan lemak yang 
didapatkan dari uji proksimat yaitu kadar protein sebesar 4,76% dan kadar lemak 
sebesar 4,21%. Persyaratan mutu es krim berdasarkan SNI (01-3713-1995) yaitu 
kadar protein minimal 2,7% dan kadar lemak minimal 5%. Perhitungan 
penentuan perlakuan dengan konsentrasi terbaik berdasarkan kadar vitamin C, 
kecepatan leleh, overrun, dan organoleptik dengan metode De Garmo dapat 
dilihat di Lampiran 12 dan komposisi gizi es krim rumput laut dengan 




Tabel 16. Komposisi Gizi dan Karakteristik Es Krim Rumput Laut dengan 
Penambahan Sari Jeruk Lemon 
 
Parameter Hasil SNI (01-3713-1995) 
Kadar protein (%) 4,76* Minimal 2,7*** 
Kadar lemak (%) 4,21* Minimal 5*** 
Vitamin C (mg/100g) 1,784* - 
Kecepatan leleh (menit/10g) 10,49** - 
Overrun (%) 2,08** - 
Hedonik rasa 3,75** Normal*** 
Hedonik aroma 3,82** Normal*** 
Hedonik warna 3,98** Normal*** 
Hedonik tekstur 3,40** Normal*** 
Sumber: 
* Laboratorium Gizi, Departemen Gizi Kesehatan, Fakultas Kesehatan 
Masyarakat, Universitas Airlangga, 2021 
**  Data Primer, 2021 
*** Standar Nasional Indonesia, 1995 
 
 
 Berdasarkan tabel di atas hasil perlakuan dengan konsentrasi terbaik 
berdasarkan perhitungan De Garmo yaitu pada konsentrasi 5% yang dilanjutkan 
dengan analisis proksimat dengan hasil sebagai berikut. Kadar protein sebesar 
4,76% di mana kadar tersebut memenuhi ketentuan SNI es krim. Sedangkan 
pada kadar lemak sebesar 4,21% di mana kadar tersebut tidak memenuhi 
ketentuan SNI es krim. Penambahan sari jeruk lemon memiliki pengaruh 
terhadap kadar lemak pada es krim. Berdasarkan penelitian dari Zahro dan Nisa 
(2015), bahwa kadar lemak dapat menurun seiring dengan penambahan sari 
jeruk lemon dikarenakan sari jeruk lemon sendiri memiliki kandungan lemak yang 
cukup sedikit tetapi memiliki kadar air yang cukup tinggi sehingga sari jeruk 
lemon dapat menghidrolisis lemak. Semakin banyak penambahan sari jeruk 
lemon, maka kadar air dan rasa asam pada es krim akan semakin meningkat, 




BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1  Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil penelitian, didapatkan kesimpulan sebagai berikut: 
 Penambahan sari jeruk lemon dengan konsentrasi yang berbeda 
berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C dan uji hedonik parameter 
aroma dan rasa es krim rumput laut. 
 Penambahan sari jeruk lemon dengan konsentrasi yang berbeda tidak 
berpengaruh nyata terhadap kecepatan leleh, overrun, dan uji hedonik 
parameter warna dan tekstur es krim rumput laut. 
 Konsentrasi penambahan sari jeruk lemon terbaik yaitu pada perlakuan 
P3 (konsentrasi 5% sari jeruk lemon) dengan kadar vitamin C sebesar 
1,784 mg/100 g, kecepatan leleh 10,49 menit/10 g, overrun 2,08%, 
hedonik aroma sebesar 3,82 yang artinya suka dengan aroma lemon 
yang tidak terlalu tajam pada es krim rumput laut, hedonik rasa sebesar 
3,75 yang artinya rasa lemon pada es krim rumput laut tidak terlalu asam 
dan pahit pada aftertaste nya, hedonik warna sebesar 3,98 yang artinya 
warna es krim rumput laut berwarna agak kuning pucat akibat dari 
penambahan sari lemon, dan juga hedonik tekstur sebesar 3,40 yang 
artinya es krim rumput laut bertekstur lembut dan tidak berpasir. 
 Nilai komposisi gizi yang terdapat pada perlakuan terbaik tersebut yaitu 





Saran yang dapat diberikan dalam penelitian ini adalah perlu dilakukan 
upaya penambahan rumput laut dan whipped cream dikarenakan agar dapat 
menekan nilai kecepatan es krim serta memperbaiki nilai overrun es krim rumput 
laut. Dengan penambahan bahan tersebut diharapkan juga dapat memperbaiki 
kadar lemak pada es krim rumput laut agar sesuai dengan syarat SNI.  Adapun 
juga saran yang dapat diberikan pada penelitian ini yaitu dengan adanya 
penambahan miracle fruits (Synsepalum dulcificum) yang dapat mengubah rasa 
asam pada lemon menjadi rasa manis. Maka dari itu, dengan penambahan 
lemon semakin banyak, akan meningkatkan nilai vitamin C dan rasa yang asam, 
sehingga perlu ditambahkan miracle fruits agar dapat mengubah rasa asam 
tersebut menjadi manis. Fenomena perubahan rasa tersebut disebabkan 
kandungan glikoprotein yang disebut mirakulin yang dapat terikat pada sel-sel 
lidah dan mengubah strukturnya sehingga menyebabkan perubahan rasa asam 
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 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
Tekstur 60 3.4000 .78546 2.00 5.00 
Rasa 60 3.5500 1.01556 2.00 5.00 
Warna 60 3.7333 .73338 3.00 5.00 
Aroma 60 3.5833 .80867 2.00 5.00 




Perlakuan N Mean Rank 
Tekstur 5% 20 34.35 
10% 20 30.13 
15% 20 27.03 
Total 60  
Rasa 5% 20 35.45 
10% 20 33.58 
15% 20 22.48 
Total 60  
Warna 5% 20 29.80 
10% 20 31.90 
15% 20 29.80 
Total 60  
Aroma 5% 20 26.40 
10% 20 31.88 
15% 20 33.23 
Total 60  
 
Test Statisticsa,b 
 Tekstur Rasa Warna Aroma 
Chi-Square 2.060 6.963 .227 2.052 
df 2 2 2 2 
Asymp. Sig. .357 .031 .893 .358 
a. Kruskal Wallis Test 




Lampiran 5. Hasil Analisis Ragam ANOVA dan Uji Lanjut Duncan Vitamin C Es 
Krim Rumput Laut 
Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation 
P1 5 .020000 .0100000 
P2 5 1.025400 .0265951 
P3 5 1.784000 .0213073 
P4 5 2.486800 .0215801 
Valid N (listwise) 5   
 
Test of Homogeneity of Variances 
Vitamin_C   
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
1.332 3 16 .299 
 
ANOVA 
Vitamin_C   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 16.766 3 5.589 12944.141 .000 
Within Groups .007 16 .000   
Total 16.773 19    
 
Vitamin_C 
Duncana   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 
Perlakuan 1 5 .02000    
Perlakuan 2 5  1.02540   
Perlakuan 3 5   1.78400  
Perlakuan 4 5    2.48680 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 




Lampiran 6. Hasil Analisis Ragam ANOVA Overrun Es Krim Rumput Laut 
Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation 
P1 5 .020660 .0071360 
P2 5 .016920 .0123001 
P3 5 .020880 .0157098 
P4 5 .014660 .0059542 
Valid N (listwise) 5   
 
Test of Homogeneity of Variances 
overrun   
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
.911 3 16 .458 
 
ANOVA 
overrun   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .000 3 .000 .377 .771 
Within Groups .002 16 .000   








 N Mean Std. Deviation 
P1 5 10.492000 .0130384 
P2 5 10.500000 .0254951 
P3 5 10.490000 .0324037 
P4 5 10.504000 .0219089 
Valid N (listwise) 5   
 
Test of Homogeneity of Variances 
Kecepatan_leleh   
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
.278 3 16 .840 
 
ANOVA 
Kecepatan_leleh   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .001 3 .000 .372 .775 
Within Groups .009 16 .001   




Lampiran 8. Hasil Analisis Uji Kruskal-Wallis Hedonik Aroma Es Krim Rumput 
Laut 
Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation 
P1 5 3.740000 .1140175 
P2 5 3.670000 .0670820 
P3 5 3.820000 .1565248 
P4 5 3.510000 .1083974 
Valid N (listwise) 5   
 
Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
aroma 20 3.6850 .15820 3.35 3.95 




Perlakuan N Mean Rank 
aroma Perlakuan 1 5 12.70 
Perlakuan 2 5 10.20 
Perlakuan 3 5 15.00 
Perlakuan 4 5 4.10 






Asymp. Sig. .021 
a. Kruskal Wallis Test 





Lampiran 9. Hasil Analisis Uji Kruskal-Wallis Hedonik Rasa Es Krim Rumput Laut 
Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation 
P1 5 3.750000 .2549510 
P2 5 3.900000 .2423840 
P3 5 3.960000 .1431782 
P4 5 3.220000 .2079663 
Valid N (listwise) 5   
 
Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
rasa 20 3.7075 .35919 2.90 4.25 




Perlakuan N Mean Rank 
rasa Perlakuan 1 5 10.60 
Perlakuan 2 5 13.20 
Perlakuan 3 5 14.80 
Perlakuan 4 5 3.40 






Asymp. Sig. .012 
a. Kruskal Wallis Test 





Lampiran 10. Hasil Analisis Uji Kruskal-Wallis Hedonik Warna Es Krim Rumput 
Laut 
Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation 
P1 5 3.950000 .0000000 
P2 5 3.980000 .0758288 
P3 5 3.980000 .0570088 
P4 5 3.860000 .0961769 
Valid N (listwise) 5   
 
Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
warna 20 3.9425 .07993 3.75 4.10 




Perlakuan N Mean Rank 
warna Perlakuan 1 5 10.50 
Perlakuan 2 5 12.50 
Perlakuan 3 5 13.50 
Perlakuan 4 5 5.50 






Asymp. Sig. .119 
a. Kruskal Wallis Test 





Lampiran 11. Hasil Analisis Uji Kruskal-Wallis Hedonik Tekstur Es Krim Rumput 
Laut 
Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation 
P1 5 3.390000 .1083974 
P2 5 3.490000 .2302173 
P3 5 3.400000 .2031010 
P4 5 3.550000 .0866025 
Valid N (listwise) 5   
 
Descriptive Statistics 
 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
tekstur 20 3.4575 .16880 3.10 3.75 




Perlakuan N Mean Rank 
tekstur Perlakuan 1 5 7.80 
Perlakuan 2 5 10.90 
Perlakuan 3 5 8.60 
Perlakuan 4 5 14.70 






Asymp. Sig. .242 
a. Kruskal Wallis Test 





Lampiran 12. Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Menggunakan Metode De Garmo 
  









  Parameter BV BN NE NH NE NH NE NH NE NH 
1 Vitamin C 1.000 0.229 0 0 0.407572564 0.093159443 0.715096481 0.163450624 1 0.228571429 
2 Kecepatan leleh 0.875 0.200 0.857142857 0.171428571 0.285714286 0.057142857 1 0.2 1 0.2 
3 Overrun 0.750 0.171 0.964630225 0.165365181 0.363344051 0.062287552 1 0.171428571 0 0 
4 Hedonik rasa 0.625 0.143 1 0.142857143 0.918918919 0.131274131 0.716216216 0.102316602 0 0 
5 Hedonik aroma 0.250 0.057 0.741935484 0.042396313 0.516129032 0.029493088 1 0.057142857 0 0 
6 Hedonik warna 0.375 0.086 0.75 0.064285714 1 0.085714286 1 0.085714286 0 0 
7 Hedonik tekstur 0.500 0.114 0 0 0.625 0.071428571 0.0625 0.007142857 1 0.114285714 
  TOTAL 4.375 1.000   0.545792383   0.530499928   0.827736339   0.542857143 
 
no parameter P1 P2 P3 P4 Terbaik Terburuk Selisih 
1 Vitamin C 0.02 1.0254 1.784 2.4868 2.4868 0.02 2.4668 
2 kecepatan leleh 10.528 10.528 10.49 10.504 10.49 10.504 -0.014 
3 Overrun 0.02066 0.01692 0.02088 0.01466 0.02088 0.01466 0.00622 
4 Hedonik rasa 3.96 3.9 3.75 3.22 3.96 3.22 0.74 
5 Hedonik aroma 3.74 3.67 3.82 3.51 3.82 3.51 0.31 
6 Hedonik warna 3.95 3.98 3.98 3.86 3.98 3.86 0.12 





















Lampiran 15. Hasil Uji Proksimat Es Krim Rumput Laut dengan Konsentrasi Sari 
















































full cream hingga 
hangat 
Memasukkan gula 
pasir ke dalam susu 
full cream hangat 







skim ke dalam 
wadah besar 
Memasukkan 
whipped cream ke 
dalam wadah besar 
Menambahkan susu 






campuran 1 ke 





jeruk lemon sesuai 
konsentrasi 












Adonan disimpan di 
dalam kulkas 
selama 6 jam 
Adonan dikocok 






























 Perlakuan 0% Ulangan 1  
 
 
 Perlakuan 7.5% Ulangan 2 
 
 
 Perlakuan 2,5% Ulangan 1 
 
 
 Perlakuan 0% Ulangan 3  
 
 
 Perlakuan 5% Ulangan 1 
 
 
 Perlakuan 2,5% Ulangan 3 
 
 
 Perlakuan 7,5% Ulangan 1 
 
 
 Perlakuan 5% Ulangan 3 
 
 
 Perlakuan 0% Ulangan 2 
 
 
 Perlakuan 7,5% Ulangan 3 
 
 
 Perlakuan 2,5% Ulangan 2 
 
 
 Perlakuan 0% Ulangan 4 
 
 
 Perlakuan 5% Ulangan 2 
 
 






 Perlakuan 5% Ulangan 4  
 
 
 Perlakuan 2,5% Ulangan 5 
 
 
 Perlakuan 7,5% Ulangan 4 
 
 
 Perlakuan 5% Ulangan 5  
 
 
 Perlakuan 0% Ulangan 5 
 
 
 Perlakuan 7,5% Ulangan 5 
 
 
 
